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Очень важно суметь вырастить хороший урожай, но не менее 
важно суметь донести его до потребителя биологически полноцен- 
ным и эстетически привлекательным. Немалую роль в этом при- 
званы ‘сыграть переработка и хранение фруктов, ягод, овощей 
и грибов в условиях домашнего хозяйства. Велико и многообразно 
их значение в питании человека, так как они являются источни- 
ками белков, жиров, углеводов, минеральных солей, витаминов, 
органических кислот, ароматических, пектиновых, дубильных и 
других биологически активных веществ, поддерживающих в орга- 
низме кислотно-щелочное равновесие, регулирующих обмен ве- 
ществ, повышающих сопротивляемость организма заболеваниям. 

Фрукты, ягоды и овощи обладают нежной клетчаткой. Они 
хорошо усваиваются и способствуют усвоению другой пищи. Клет- 
чатка снижает содержание в организме холестерина, нормализует 
состав микроорганизмов в кишечнике, способствует образованию 
витаминов. Ароматические, пектиновые, красящие вещества све- 
жих фруктов, ягод и овощей улучшают пищеварение, повышают 
аппетит. Многие овощи (например, лук, чеснок) содержат фитон- 
циды, губительно действующие на многие болезнетворные бакте- 
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рии. Чем разнообразнее ассортимент употребляемых в пищу фрук- 
тов, овощей, ягод и грибов, тем лучше, так как химический состав 
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ре, желе, повидла, соков, грибных консервов. 


дез еланы пентозалар ОТЕ релсавъпе воем. В капусте много витамина С, в моркови — провитамина А и т. д. 
Рассчитана на широкий круг читателей. В овощах, как правило, мало жиров. А вот в облепихе, которая 

по своему химическому составу близка к овощам, процент жира 
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ках, грушах, черной смородине. Яблоки — также богатый источ- 
ник железа. 

Грибы по своему химическому составу, вкусовым качествам 
напоминают овощи, однако они содержат и вещества, характер- 
ные для продуктов животного происхождения. В грибах много 
белков, но усваиваются они хуже, чем овощные; углеводы грибов 
также отличаются от овощных. Особую ценность грибам придают 
микроэлементы (фосфор, цинк, медь и другие) и экстрактивные 
вещества. 

Не все овощи и грибы можно употреблять в пищу без ограни- 
чений. Особую осторожность нужно проявлять с грибами. Во- 
первых, некоторым больным они могут принести вред, НО- ВОВ 
в пишу годятся только съедобные и, после соответствующей теп- 
ловой обработки, условно-съедобные грибы. Овощи, содержащие 
в большом количестве щавелевую кислоту (например, ревень), 
препятствуют солевому обмену, и некоторой категории больных 
употреблять их в пищу не рекомендуется. | 

Но в целом фрукты, овощи и грибы — прекрасные продукты 
питания, укрепляющие здоровье. Очень важно удлинить срок их 
потребления. Проблема удлинения сроков потребления плодоово- 
щей и грибов — как в свежем (и прежде всего в свежем), так и 
в переработанном — сушеном, замороженном, маринованном, ква- 
шеном, моченом или консервированном — виде имеет первостепен- 
ное значение 


НЕКОТОРЫЕ ОСОБЕННОСТИ ПЕРЕРАБОТКИ 
И ХРАНЕНИЯ ФРУКТОВ, ЯГОД, 
ОВОЩЕЙ, ГРИБОВ. ТАРА. СПЕЦИИ 


СПОСОБЫ ПЕРЕРАБОТКИ И ХРАНЕНИЯ ФРУКТОВ, 
ЯГОД, ОВОЩЕЙ, ГРИБОВ, ПРИЧИНЫ ИХ ПОРЧИ 


В свежем виде фрукты, ягоды, овощи, грибы, как правило, не 
могут храниться длительное время. Их порчу вызывают микроор- 
ганизмы — дрожжи, плесень, бактерии и ферменты. Надо создать 
такие условия, при которых жизнедеятельность микроорганизмов 
была бы прекращена или приостановлена. При этом нужно учи- 
тывать то, что наиболее благоприятная для их размножения тем- 


пература — плюс 20—40°С, что многие из них не выдерживают 
температуру выше 70°С и погибают. Иные же, образуя споры, 
сохраняют жизнеспособность и при 100—120°С. Споры отличаются 


от клеток тем, что при нагревании они не погибают и, попав в 
нормальные температурные условия, в течение нескольких часов 
могут образовать колонии (миллионы) живых клеток. Темпера- 
тура ниже 0°С также не убивает, а лишь временно тормозит их 
рост. При благоприятных условиях они вновь размножаются. 
Хорошей средой для размножения микроорганизмов является 
влага. Фрукты, овощи и грибы содержат большое количество вла- 
ги (75—95%) и поэтому легко поражаются микроорганизмами. 
Перед консервированием некоторые фрукты и овощи после под- 
готовки подвергают определенной тепловой обработке. 
Бланширование является одним из видов тепловой обработки 
сырья. Производят его паром, горячей водой, рассолом, сахарным 
сиропом, раствором лимонной кислоты — в зависимости от того, 
какая при этом преследуется цель. Если при сушке плодов и 
овощей бланширование предохраняет от потемнения (отбеливает), 
то при изготовлении консервов, кроме сохранения натурального 
цвета, оно способствует удалению микроорганизмов с поверхно- 
сти, воздуха из тканей (что сохраняет пищевую ценность продук- 
та), уменьшению объема и более плотной укладке в банки. При 
приготовлении компотов, других консервов из толстокожих фрук- 
тов и овощей бланширование — необходимый процесс, так как 
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после него кожица плодов покрывается мелкими трещинами, что 
предупреждает ее сползание. Кроме того, бланширование способ- 
ствует диффузии, т. е. проникновению сахара или рассола внутрь 
плода. 

Фрукты и овощи бланшируют следующим образом: в эмали- 
рованную кастрюлю наливают чистую воду, нагревают ее до 85— 
100°С, погружают продукт, затем быстро достают и охлаждают 
водой. Дают стечь воде и направляют на последующие операции. 
При бланшировании в сахарном растворе охлаждение холодной 
водой не производят. 

Воду после бланширования плодов используют для приготовле- 
ния сиропа. 

Обжарнвание овощей 
производят для уплотне- 
ния их за счет испарения 
влаги, придания им боль- 
шей стойкости, повыше- 
ния калорийности за счет 
впитывания масла, для 
улучшения вкуса и аро- 
мата. Обжаривают овощи 
в глубоких сковоролах, 
противнях, утятницах на 
растительном масле (под- 
солнечном, кукурузном, 
хлопковом, льняном), же- 
лательно рафинирован- 
ном. Нерафинированное 
масло предварительно прокаливают во избежание вспенивания. В 
нагретое масло погружают овощи и жарят их до готовности, ко- 
торая определяется по Следующим признакам: 

баклажаны приобретают золотисто- желтую с коричневым от- 
тенком окраску, мякоть становится менее упругой, но сохраняет 
форму; 

кабачки приобретают равномерную желтую с коричневым от- 
тенком окраску, кружки целые; 

морковь становится мягкой, но упругости не теряет, окраска 
темнеет, оранжевый оттенок сохраняется; 

белые коренья (пастернак, петрушка, сельдерей) приобретают 
желтоватый цвет, становятся мягче; 

лук приобретает равномерный золотистый оттенок. 

Обжаренные овощи охлаждают, а для приготовления икры про- 
пускают горячими через мясорубку. Между обжариванием овощей 
и укладкой в банки должно пройти не более полутора часов. 

Имеется много способов сохранения растений как в свежем, 
так и переработанном виде. При заготовке растительной продук- 
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Бланширование фруктов 


ции впрок используются физические, микробиологические и хими- 
ческие методы. 

К физическим методам относятся тепловая обработка продук- 
ции (сушка, пастеризация и стерилизация, консервирование с по- 
мощью тепла и сахара — горячий розлив). 

Сушка — один из самых надежных методов сохранения впрок 
скоропортящихся продуктов. Сушат продукты на солнце, в тени` 
на воздухе, в духовке. 


Стерилизация консервов Деревянная 
в банках с прижимными крышками. решетка 


| — деревянная решетка; 2 — стерилизатор; 
3 — уровень воды; 4 — крышка 


Пастеризация — форма тепловой обработки пищевых продук- 
тов, при которой они нагреваются и выдерживаются определен- 
ное время при температуре ниже 100°С (80, 90, 95°С). В до- 
машнем консервировании пастеризуют соки, соусы, огурцы, 
томаты и другие продукты с высоким содержанием кислот. 

Стерилизация — это термическая обработка, которая полностью 
уничтожает все микроорганизмы. Продукт переходит в такое со- 
стояние, что его можно хранить довольно длительное время. Сте- 
рилизуют консервы при температуре 100 и более градусов. 

В домашних условиях стерилизацию производят в открытых 
ваннах, любой плоскодонной посуде (кастрюля, ведро, выварка 
с закрывающимися крышками) или специально изготовленных сте- 
эилизаторах типа выварок с сетками или деревянными кругами. 

Каждый вид консервов имеет свой режим стерилизации, кото- 
рый зависит от многих факторов. 

Сырье с большим содержанием кислот требует более «мягкогоу 
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режима, т. е. меньшей продолжительности стс- 
рилизации. Для сырья с низкой кислотностью 
стерилизация должна быть более длительной. 
Например, зеленый горошек, оливки зеленые, 
стручковая фасоль нуждаются в «жестком» 
режиме, и нагревание до 100°С не гаранти- 
рует сохранности консервов. 

Перед стерилизацией на дно ванны кладут 
деревянный круг (если нет специальной сетки) 
или другой «изоляционный» материал — кар- 
тон, холст, сложенный в несколько слоев. 

В стерилизационной ванне воду нагревают 
до 30—40°С. Эта температура меняется в за- 
висимости от температуры загружаемых кон- 
сервов: чем выше температура загружаемого 
продукта, тем выше должна быть темпера- 
тура в ванне. 

Вторым этапом является установка банок, 
накрытых крышками, в ванну. Банки с при- 
жимными крышками устанавливают в два и 
более рядов, с жестяными — в один. 


Щипцы 
для извлечения 
банок из ванны 


При стерилизации накрытых банок вода в ванне должна быть 
на 4—5 см ниже крышек, в противном случае при кипении она 
будет попадать в банки. Их следует ставить на определенном рас- 
стоянии друг от друга, а также от стенок ванны. После установки 
банок ванну накрывают крышкой и при сильном огне доводят 
воду до кипения. 

Так как в домашних условиях трудно обеспечить нормальное 
прогревание большого количества воды, рекомендуется одновре- 
менно стерилизовать консервы одного наименования, расфасова 
ные в посуду одинаковой емкости: не более 8—10 банок вмести- 
мостью 0,5 л; 5—6 банок вместимостью 1 л; 1—2 банки вместимо- 
стью З л. 

После окончания стерилизации или пастеризации банки бсто- 
рожно вынимают из ванны вручную или специальными щипцами. 
При этом нужно следить за тем, чтобы крышки не сдвинулись. 
Крышки немедленно закатывают, проверяют герметичность укупор- 
ки. Банки ставят крышками вниз до охлаждения. Повышение тем- 
пературы кипения воды в стерилизационной ванне от 100 до 120°С 
достигается добавлением в воду определенного количества пова- 
ренной соли (табл. 1). При температуре выше 100°С стерилизуют 
консервы лишь в банках с прижимными крышками. 

Банки после наполнения накрывают стеклянными крышками 
с резиновыми кольцами. Надевают металлическое прижимное при- 
способление и стерилизуют. После стерилизации и полного охлаж- 
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дения продукции в воде или на воздухе прижимное приспособ- 
ление можно снять или оставить. С горячей банки снимать его 
не рекомендуется. 

Горячий розлив применяют обычно при приготовлении жидких 
продуктов — соков, соусов из овощей и фруктов (за исключением 
абрикосов). Жидкие и полужидкие продукты, подготовленные соот- 
ветствующим образом, кипятят и при температуре 90—100°С раз- 
ливают в предназначенную для них тару без последующей стери- 
лизации. 

Бутылки или банки наполняют над противнем, затем немедленно 
укупоривают и кладут набок или ставят крышками вниз до пол- 
ного охлаждения. 

Горячий розлив также применяют“ при консервировании целых 
фруктов и овощей, заливаемых водой, сиропом или маринадом. 

Подготовленные соответствующим образом продукты укладыва- 
ют в банки со специями или без них`и заливают кипящей водой, 


накрывают крышками и выдерживают 5 мин. Затем сливают ос- 
тывшую воду и наливают вновь горячую. В третий раз содержи- 
мое банок заливают кипящим сиропом, маринадом, водой (если 


компот для диабетиков) и немедленно укупоривают. Бутылки ук- 
ладывают набок, а банки ставят крышками вниз до полного ох- 
лаждения. 

Грох- и десятилитровые бутыли и м 
сл укупорки желательно укутать теп- 
лым одеялом, положить набок и оста- 
вить на сутки, что гарантирует добро- 
качественность готовой продукции. ЕРА ЕЯ 

Необходимыми условиями, обес- на 1 л воды, г 
печивающими сохранность продукта 
при горячем розливе, являются при- 


Таблица 1 


необходимое 
для повышения температуры 
кипения воды 


Температура 
кипения, °С 


мснение высококачественного сырья, 126 102 
тщательная подготовка тары, быстрота е 103 
работы и строгое соблюдение санитар 355 105 
пых требований. Не рекомендуется про- 407 110 
изводить горячий розлив на сквоз- 500 120 
ияке. 


На микробиологическом методе основаны процессы кващения, 
соления, мочения, маринования. 

При использовании химических методов сохранения продуктов 
применяются химические консерванты, препятствующие развитию! 
микробов: уксусная, сорбиновая и сернистые кислоты, соли бєн- 
зойной кислоты. 

Человек с давних времен пытался как можно дольше сохра- 
нить в свежем виде фрукты, овощи и ягоды. Сейчас для сохране- 
ния продуктов в свежем виде используются как современные сред- 
ства, так и средства, применявшиеся еще нашими предками. 
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Свежую продукцию короткий период можно хранить в холо- 
дильнике, соблюдая` несложные правила. Нужно поддерживать 
температурный режим, при котором качество продукции не ухуд- 
шается. Фрукты и ягоды хранят отдельно от овощей, поместив 
каждый вид продукции в отдельную тару. Вместе с фруктами, ово- 
щами и ягодами не рекомендуется хранить другие сильнопахну- 
щие продукты. В последнее время для длительного хранения све- 
жей продукции используются специальные морозильники. Не утра- 
тили своего значения и давно известные способы сохранения све- 
жей продукции: в траншеях, буртах, ледниках, погребах. Исполь- 
зуя их, можно заготовить впрок довольно большое количество 
картофеля, моркови, свеклы, капусты и других овощей. 

Простейшими временными сооружениями для хранения сельско- 
хозяйственной продукции являются траншеи и бурты. 


ВЕ 
: 567 


т 


Траншея: 
| — водоотводная канава; 2 — грунт; З — корнеплоды; 4 — первый укрывающий слой земли; 
5 — солома; 6 — второй укрывающий слой земли или навоза; 7 — термометр 


8 д Эе 3 2 


ох, 
5 0 а соу 
х 


(1 — изоляции из опилок и соломы; И — изоляция из соломы и земли): 


| — щебень; 2 — бочки; З — лед; 4 — слой соломы в 10—15 см; 5 — слой земли в 25—35 см; 
6 — слой соломы в 10 см: 7 — слой земли в 20—25 см; 8 — опилки 
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Траншеи роют в земле, заполняют продукцией и укрывают 
не оставляя отверстий для вентиляции, теплоизоляционным ма 
терналом. Глубина траншей зависит от климатических условий 
Гам, где стоит сырая погода, траншеи роют глубже и шире. 

Бурт — валообразная куча картофеля, корнеплодов, капусты 
уложенных на поверхность земли или в неглубокий котлован 
укрытых соломой, опилками, торфом и сверху — землей. 

В местах с суровым климатом котлован делают более глубо 
ким, а укрытие более толстым. Бурты сооружают там, где грун 
говые воды находятся достаточно далеко от поверхности земли 
где отсутствует опасность затопления сооружений водой, где н 
дуют сильные ветры. Бурты оборудуют приточно-вытяжной вен’ 
гиляцией, устанавливают в них термометры, чтобы следить за 
температурой, которая должна быть в пределах 2—5°С. 


Бурт: 
| венгиляционная канава, 2 — водоотводная канава, 3 — грунт, 4 — слой земли или соломы, торфа 


5 второй слой земли или опилок, соломы, торфа, 6 ~ солома, 7 картофель, 8 термометр 


6 5 4 3 2 1 
НЕНИ | / Д 
М5 | ра Пт БО У 
г м 
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Ледник с боковой загрузкой льда: 
| — вход; 2 — укрытие; З — камера для хранения продукции; 4 — стены ледника, 


5 — вытяжная труба; 6 — камера для льда, 7 — колодец, 8 — стох воды в канализацию 


П 


Ледники — это специальные погреба, имеющие тамбуры, овоще- 
хранилища и льдохранилища. Ледники бывают с нижней, боковой 
и верхней загрузкой. Их заполняют один раз в год — зимой. В 
таких сооружениях поддерживаются оптимальная для хранения 
овощей температура и влажность воздуха. 

Овощи и картофель можно снеговать. К этому способу при- 
бегают ближе к весне, когда в простых хранилищах они начи- 
нают портиться. Их укладывают на слой утрамбованного снега 
толщиной в 30 см, укрывают снегом, сверху кладут овощи, затем 
снова снег и т. д., пока уложат все продукты. Верхний слой снега, 
имеющий толщину 40—50 см, укрывают опилками. Морковь и 
другие нежные корнеплоды снегуют так же, но в ящиках. 

Хорошо и долго можно хранить (особенно в свежем виде) 
лишь те фрукты, ягоды, овощи, которые выращены в нормальных 
условиях. 

Плоды, которые выросли на участках, удобренных избыточным 
количеством навоза или азотистых удобрений, мало ароматны, от- 
личаются плохой лежкостью, а выросшие на участках, удобренных 
калийными и фосфорными,— значительно вкуснее, ароматнее и 
обладают хорошей лежкостью. Плоды, собранные с молодых ве- 
ток, сохраняются лучше, со старых — хуже, у ягод все наоборот 

При хранении свежих фруктов ‘и овощей нужно поддерживать 
оптимальную относительную влажность воздуха, температуру, ис- 
пользовать качественный упаковочный материал. Это очень важно, 
ибо после уборки свежие фрукты и овощи продолжают свою жизне- 
деятельность, то есть в них происходят процессы дыхания, транс- 
пирации (выделения влаги). Соблюдение правил хранения фрук- 
тов и овошей предохраняет их от высыхания. Для хранения нужно 
выбирать плоды с толстой кожицей, при этом важно не нарушить 
на них восковой налет. 

Плодоовошные консервы натуральные, закусочные, соки, мари- 
нады, ‘приготовленные с точным соблюдением санитарно-гигиени- 
ческих правил, герметически укупоренные, пастеризованные или 
стерилизованные, можно хранить не более года при температуре 
от 0 до 20°С и влажности воздуха в помещении не более 75% 

Квашеные, маринованные, соленые фрукты и овощи не теряют 
своих питательных и вкусовых качеств вплоть до нового сезона, 
если, соблюдены правила выращивания и сбора, требования сани- 
тарной обработки тары, сырья, выдержаны оптимальные темпера- 
турные условия и влажность воздуха. Эти же условия гаранти- 
руют хорошее качество фруктов и овощей, хранящихся в свежем 
виде. 

Подвалы и погреба, предназначенные для хранения консервов, 
должны быть оборудованы специальными полками, иметь плотно 
закрывающиеся двери. Стены и потолки нужно побелить, полы 
помыть. Хранят консервы в сухих, прохладных, снабженных вен- 
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тиляцпионными установками или окошками для периодического про- 
ветривания и регулирования температуры помещениях. В помеще- 
ниях, имеющих высокую влажность, крышки может поразить ржав- 
чина, что приводит, как правило, к их прободению и, в конечном 
счете, порче консервов. 

Из-за высокой влажности (выше нормы) помещений соленые, 
квашеные и маринованные продукты, заготовленные в бочках, плес- 
невеют и портятся. 

В консервах при температуре 40°С и выше происходит раз 
мягчение плодов, помутнение сиропа и рассола. 

Консервы, содержащие мало сахара или соли, при температуре 
ниже минус 4°С замерзают. Например, компоты замерзают при 
гомпературе минус 6—8°С, варенье, содержащее больше сахара, 
замерзает при более низкой температуре. Хранение варенья при 
чрезмерно низкой температуре может привести к его засахари- 
ванию. 

Нельзя замораживать консервы, так как после оттаивания 
резко ухудшаются их консистенция, внешний вид и качество. Сни- 
жастся качество консервов, меняется цвет (особенно темноокрашен- 
ных компотов и соков) и в том случае, если длительное время 
хранить их при дневном свете. Консервы и свежие плоды следует 
лержать в затемненных помещениях. 

Основная причина порчи консервов — нарушение режима стери- 
лизации или температуры розлива (при изготовлении консервов 
без стерилизации). Соленые, квашеные и маринованные продукты 
портятся из-за использования некачественного, несортового сырья, 
из-за нарушения санитарных условий и технологии переработки. 

Содержимое консервных банок со вздутыми или сорвавши- 
мися крышками или осколками стекла, попавшими при вскрытии 
в продукт, подлежит уничтожению. Если срыв крышек произошел 
даже через 2—3 дня после изготовления консервов, такие консервы 
употреблять в пишу нельзя. Содержимое бомбажных (вздувшихся) 
банок следует выбросить в мусоросборник или закопать в яму, 
а тару тщательно вымыть, применяя щелочь или другие моющие 
средства, и ошпарить несколько раз кипятком. Испорченные кон- 
сервы также определяются по наличию неприятного запаха, появ- 
лению плесени на поверхности, что может быть результатом неуме- 
лой и плохой укупорки банок. 

Появление плесени на поверхности переработанных фруктов и 
овощей, расфасованных в крупную тару, происходит из-за недобро- 
качественной мойки и подготовки сырья и тары, неумелой укупорки 
стеклобанок, в результате чего в банки попадает воздух, а вместе 
с ним и микроорганизмы. | 

Перезрелые и недозрелые фрукты, ягоды и овощи при дли- 
гельной стерилизации развариваются и теряют внешний вид. Раз- 
варенные консервы считаются низкокачественными, хотя они при 
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годны в пищу. Низкокачественными являются и консерсы, в кото- 
рых фрукты и овощи всплыли на поверхность банки и потемнели 
(абрикосы и сливы, огурцы и томаты, груши, черешня светлых 
тонов, маринованные яблоки летних сортов). Это происходит вслед- 
ствие неполного заполнения банок, использования переспелого и 
некачественного сырья, при слишком длительном режиме стерили- 
зации, при попадании воздуха в банку. Чтобы этого избежать, 
плоды нужно подвергнуть бланшированию, более плотно уложить 
в банки`и перед стерилизацией в компоты (из черешен и груш) 
добавить винно-каменную или ‘лимонную кислоту (3 г на банку 
вместимостью 0,5—1 л). 

Важное усяовие, предупреждающее порчу консервов, — строгое 
соблюдение всех санитарных требований при их приготовлении 
(тщательная мойка инвентаря, тары, сырья и рук). 

У маринованных и консервированных забродивших огурцов 
вкус можно улучшить. Для этого необходимо слить маринад, огур- 
цы помыть теплым солевым раствором, мягкие — удалить. Мари- 
над вскипятить, профильтровать и после охлаждения залить им 
огурцы. Маринад можно заменить свежеприготовленным. 


Предельные сроки хранения фруктов, овощей, ягод, Таблица 2 


грибов с момента сбора до переработки 


Айва — 7—8 
Баклажаны, кабачки — 155 
Виноград -= 1 
Горошек зеленый: 
нелущеный 12 — 
лущеный 2 — 
Грибы 5—6 — 
Зелень 8—12 
Инжир 8 — 
Капуста цветная 12 
Кольраби — З 
Коренья: 
без зелени — З 
1 


с зеленью — 
Крыжовник 8 

Лепестки роз 8—12 

Лук зеленый 8—16 — 
Малина, клубника, ежевика, черная 

смородина 8 — 
Морковь поздняя З 
Морковь ранняя == 2 
Огурцы, патиссоны == 1 
Оливки зеленые — 2 
Орехи зеленые 5 


Перец, гогошары — 1,5 

Ревень 12 

Свекла, капуста белокочанная — 3 
14 


Окончание табл. 2. 


Сырье 1 Часы | Сутки 
Томаты красные и зеленые — 1,5 
Тыква == 
Фасоль стручковая, лима ` 12 — 
Фасоль стручковая и лима лущеные 4 — 
Фейхоа — 4 
Черешня, кизил, слива, персики, абрикосы, 
вишня 12 — 
Шелковица 8 — 
1Цавель, шпинат 8 
Яблоки, груши: 
летних сортов = 2 
зимних сортов — 7—8 
Яблоки райские — 5—8 
Таблица 3 
Сроки хранения фруктов, ягод, овощей и грибов в 
холодильнике при температуре от 0 до --1°С 
Наименование сырья | Сроки хранения, сутки 
Баклажаны 20 
Грибы 1—2 
Горошек зеленый 5 
Зелень 15 
Кабачки 15—20 
Капуста белокочанная 15—20 
Капуста цветная 5 
Коренья разные е зеленью 5 
Коренья разные без зелени 10—15 
Красная смородина, прочие косточковые плоды 4 
Лук зеленый 5 
Малина, земляника 4 
Морковь поздняя 15—20 
Морковь ранняя 5 
Огурцы, патиссоны 15—20 
| Іерец 40 
ревень 5 
Свекла, кольраби 15—20 
Гоматы зеленые 40—45 
Гоматы красные 30 
Тыква 25—30 
Фасоль стручковая, лима 10 
Фасоль стручковая, лима лущеные 0) 
ІЦавель, шпинат 5 
Яблоки летних сортов, груши, сливы, черешня, вишня, черная 
Е 


смородина 
ТАРА И ЕЕ ПОДГОТОВКА, ИНСТРУМЕНТ 


Стеклянная тара, рекомендуемая для домашнего консервиро- 
вания, должна отвечать следующим требованиям: быть термо- 
стойкой, т. е. при резких перепадах температур (40, 60 и 100°С) 
не трескаться, стойкой к химическим воздействиям консервируе- 
мой среды, прозрачной, чтобы продукт был виден. 
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Можно использовать стандартную стеклянную тару отечест- 
венного производства, как новую, так и бывшую в ин оь 
вместимостью 0,35; 0,5; 1; 2; 3; 4 и І0 лс крышками СК (стек- 
лянная крышка обжимная, или прижимная), а также л 
имеющую диаметр венчика горловины 83 мм. Для консервиров Г. 
жидких и Ее Зо применяются бутылки мол 

ью 0,5 и 1 л. 
отн ‘бутыли, предназначенные для домашнего г 
сервирования, нужно предварительно осмотреть. т аа 
. нами, щербинами, подпрессовкой на венчике горловины и другим 
епригодна. й 

ре И моют в ванне, тазу или другой ем- 
кости в теплом моющем растворе, затем переворачивают вверх 
дном, встряхивают. Вымытую тару ополаскивают, ставят доныш- 
ком вверх на ткань. Сильно загрязненную тару замачивают в 
любом моющем растворе, затем тщательно моют, ополаскивают 
в горяней воде. 
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Стеклянная банка с прижимной крышкой: 


| — крышка; 2 — резиновая прокладка; 3 — прижимное приспособление 


КУ 
У 


Стеклянная банка в жестяной крышкой: 


1 — крышка; 2 — резиновое кольцо 
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Бутылки для соков, бутыли замачивают на 30—40 мин в раст- 
воре моющих средств, затем моют «ершом». 

Тару, предназначенную для горячего розлива, после мойки опо- 
ласкивают и держат над паром либо в посуде с двойным дном. 
В последнем случае на дно стерилизационной ванны или кастрюли 
ставят сетку, наливают на 8—10 см ниже нее воду. Бутылки, 
бутыли или банки опрокидывают вверх дном, ванну, кастрюлю 
закрывают крышками и доводят воду до кипения. Кипятят в те- 
чение 8—10 мин. Затем дают стечь воде со стенок посуды и вы- 
сушивают ее в духовке. Перед наполнением тара вновь подвер- 
гается внешнему осмотру: дефектная отбраковывается. 


Розлив продукта в тару нужно производить не позже чем через 
5—8 мин после ее обработки. 


Во избежание образования трещин и боя стеклотары от резкого 
перепада температур розлив продукта производят постепенно, при 
поствянном.,взбалтывании, на деревянных столах. 

Для соления, квашения, мочения, маринования овощей и фрук- 
тов используются бочки и крупная стеклянная, эмалированная по- 
суда. Небольшое количество продукции заготавливают в эмали- 
рованных (без трещин) ведрах, кастрюлях, в стеклянной с ши- 
роким горлом посуде. Овощи и фрукты солят, квасят, мочат, ма- 
ринуют в новых или старых (из-под пищевых продуктов) дубо- 
вых, буковых, липовых бочках емкостью 50—100 и более литров. 
Как старые, так и новые бочки за 20—25 дней до использования 
замачивают, воду меняют каждые 4—5 дней. Старые бочки должны 
разбухнуть, не протекать, из древесины новых бочек должны ис- 
чезнуть дубильные и смолистые вещества. Затем бочки моют щет- 
кой в горячем растворе кальцинированной соды (20 г на 10 л воды), 
ополаскивают чистой водой. Перед тем как уложить продукт, их 
окуривают серой. Делают это двумя способами. После мойки, под- 
гонки обручей бочку плотно закрывают крышкой, через отвер- 
стие для пробки вводят зажженный серный фитиль (5 г серы на 
250 л объема), вставляют пробку. Либо на дно бочки ставят же- 
лезную посуду с зажженной серой, а бочку закрывают крышкой. 
Через 3—4 часа открывают, проветривают, обдают кипятком, тща- 

тельно ополаскивают холодной водой. | 

Подготовка крышек и других укупорочных средств. Для уку- 
порки отечественных стеклобанок и бутылей применяют крышки, 
изготовленные из белой жести (лакированные или нелакирован- 


ные) или алюминия, стеклянные крышки с прижимным 
соблением. Р 


еред мойкой крышки подвергают внешнему осмотру, негод- 
пые бракуют (поверхность крышек должна быть без ржавчины, 
вмятин, внутреннее покрытие лаком — равномерным, без пузырей, 
края — без заусенцев; резиновые кольца — эластичными, без обры- 
вов, не выступать из пазов). Затем крышки очищают с внутрен- 


ней стороны от смазки и загрязнений, укладывают в таз, и моют 
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приспо- 


гакое количество, которое будет использовано в течение 10 мин, 
заливают кинятком на 2—3 мин. 

Крышки из белой жести нелакированные не пригодны для уку- 
поривания продукции с большим содержанием кислот {особенно 
маринадов, маринованного чеснока), а также плодов, имеющих 
интенсивную окраску (вишня, черная смородина, некоторые сорта 
слив и др.), так как красящие вещества плодов, взаимодействуя 
с солями олова, которым покрыта жесть, образуют соединения, 
придающие продукту неприятный цвет и посторонний привкус. 
Кроме того, кислоты разъедают слой олова, что со временем при- 
водит к прободению крышек. 

Для укупорки продуктов, фасуемых способом горячего роз- 
лива в бутылки (соки, соусы), применяют полиэтиленовые, рези- 
новые, корковые пробки и резиновые соски. Перед укупоркой проб- 
ки также обрабатывают: новые моют в растворе моющих средств 
с последующим ополаскиванием в горячей воде, бывшие в Упо- 
треблении полиэтиленовые тщательно моют в теплой воде и опо- 
ласкивают горячей, бывшие в употреблении корковые пробки вы- 
мачивают, промывают и кипятят 2—3 мин. Соски хорошо промы- 
вают в растворе моющих средств (1 столовая ложка на 1 л воды), 
ополаскивают несколько раз в горячей воде. 

Укладка продуктов в банки и укупорка. Подготовленные овощи 
или фрукты укладывают в стеклотару фигурно или насыпью. Ук- 
ладка во всех случаях должна быть плотной, крышки должны на- 
кладываться свободно. Заливают содержимое банки рассолом, 
сиропом, маринадом, соусом, имеющим температуру не ниже 75°С, 
а в отдельных случаях доходящую до 100°С. 

Стеклобанки вместимостью 0,35, 0,5 и І л наполняют на 1,5—2 
см ниже верха горловины банки, 3-, 10- и 15-литровые бутыли — 
на 5—7 см. После этого тара должна быть накрыта крышками и 
подвергнута стерилизации не позднее чем через 30 мин. Наполне- 
ние банок, бутылей, бутылок соками, соусами при горячем роз- 
ливе производят так, чтобы содержимое немного вылилось и вы- 
теснило воздух. 

В домашних условиях для закатки 
крышек применяются ручные закаточ- 


ные машинки. 
Ручная закаточная машинка состо- 


ит из патрона, накладываемого сверху 
на жестяную крышку, и закаточного 
ролика, расположенного сбоку, связан- 
ного с рукояткой. Рукоятка с роликом 
свободно вращаются вокруг патрона. 
Вращая рукоятку вокруг банки, можнс 
изменять расстояние между роликом 
и патроном. Патрон сверху снабжен 


грибком (деревянным, металлическим 
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Способ ошпаривания банок 
перед укладкой продуктов 


или пластмассовым) 


Е служащим 
к банке. ‚ служащим для упора руки, прижатия крышки 


На крышк Е 
а н ае патрон укупорочной машинки 
о са сж рукой в грибок, прижимают к крышке. 
о г рукоятку вокруг патрона. Ролик во время 
ЕС нижний бортик крышки. По мере врашен 
рачивают рукоятку винта с роликом вокруг УЕ аар 


приближают к борти 
ку крышки и п 
кольцо к венчику банки. } И. 


Для проверки герметичности 


вают б укупорки левой рукой придержи- 


ки - 
рошо ив поворачивают крышку по окружности. У хо 
й банки крышка не ; й 
па олжна пово 
обнар Д ачиваться. 
8. с смещения крышки ее следует опять а н 
со аа смещаться. Если крышка хорошо закатана, на а 
а и зазубрин или кусочков резинового кольца Па 
: н закатке нужно сменит ў 
7 ить 
простерилизовать и укупорить крышку, банку повторно 


‹упо] очная м 1 Л (0) , 


промыть, высушить и с 

, маза 

а-аа ть любым машинным маслом или та- 

При обработ 

с. о фруктов, ягод, овощей и грибов используется 

е тр а приспособлений: ножи, а ао. ко 
трубочки и ложечки ЗН 

резки ит. д. для удаления сердцевины, овоще- 


СПЕЦИИ, ПРИМЕНЯЕМЫЕ П 
, РИ ПЕРЕ 
ФРУКТОВ, ОВОЩЕЙ И ГРИБОВ ОЕ 


При пе 
Т: со фруктов, овощей и грибов применяют раз- 
еен аан Они содержат эфирные масла остро 
тва и витамины, спо К 
о со 
ще олан усвояемости пищи | ЕУ 
Цобавляют к о 
сновному продукт 
в небольш 
для п | и 
о гада ему особого вкуса и аромата. При этом тет 
я з, ры цветы, луковицы, семена, кора растений Ну 
Кен: ще свойствам некоторые пряности спо 
г длительному хранению т 
а особой питательной а ааа 
ерец че Й Й 
еа а кустарник. Черные плоды — незрелое 
4а е а, Ро зрелое без внешней оболочки. Ценится 
: р нем эфирного масла | 
а и пиперина 
зависи о 
ине пряности. Растет на Яве, Е В ас 
с уется при консервировании овощей приготовл 1 
\ е, одливок, рыбных, мясных и других блюд. Н 
е Й 
е. ЫН применяют в виде горошка или в молотом 
еное дерево растет в Индии, Южной Америке, на 
ЕД 
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Кубе, Ямайке. Соединяет аромат гв 
ореха, вкус жгучий. Используют при 
консервов, различных блюд. 

Лавровый лист — высушенные листья б 
тивируется на Черноморском побережье. Встречается и в ДИКОМ 
состоянии, листья дикорастущего л также пригодны в пищу. 
Аромат придает ему эфирное масло, го] ький вкус горечи. Сбор 
листа и сушку производят с декабря до июня, так как в это время 
листья содержат наибольшее количество эфирного масла. 


Г ч 


и корицы, мускатного 
готовлении маринадов, 


агородного лавра. Куль- 


а 


Лавровый лист — самая распространенная пряность в нашей 
стране. Используют при консервировании, солении н маринова- 
нии овощей, приготовлении мясных, рыбных, грибных блюд, соу- 
сов. 

Корица — это кора вечнозеленого коричневого дерева семей- 
ства лавровых. В Советском Союзе его не выращивают. Произ- 
растает в тропических областях Азии. Содержит много эфирного 
масла, что придает ей приятный запах и сладковатый вкус. Широко 
применяется в пишевой промышленности. Используют при при- 
готовлении фруктовых и овощных маринадов, соусов, салатов, 
кондитерских изделий. 

Гвоздика — сушеные цветочные почки вечнозеленого гвоздич- 
ного дерева. Ароматом обладают не только почки, но также кора 
и листья. Вкус и запах гвоздики обусловлены наличием в ней 
эфирного масла. Родиной ее является Индонезия. 

Используют гвоздику при мариновании грибов, приготовлении 
фруктовых маринадов, вторых обеденных блюд, добавляют в ква- 
шеную капусту для улучшения ее вкуса. 

Ваниль — это стручки растения орхидеи. В Советском Союзе 
ванильную орхидею не выращивают. Родина ее — Мексика. Аро- 
мат ванили обусловлен наличием в ней ванилина. 

Используют в кондитерских изделиях, В домашнем консерви- 
ровании — в компотах и вареньях. 

Ванилин — белый мелкокристаллический порошок, приготов- 
ленный искусственио, обладающий ванильным запахом. Ванилин 
является хорошим заменителем натуральной ванили. Его следует 
добавлять в остывший продукт, так как при кипячении ванилин те- 
ряет свой запах. Обычно ванилин продают в пакетах в смеси с 
сахаром. 

Анис обыкновенный. Травянистое растение. Благодаря боль- 
шому содержанию эфирного и жирного масел семена аниса об- 
ладают сладковатым вкусом и особым запахом. Семена аниса в 
молотом виде используют как пряность при приготовлении овощ- 
ных маринадов, кондитерских изделий. 

тмин обыкновенный. Зонтичное растение. Произрастает в ев- 
ропейской части СССР. Ценится за большое количество жирного 
и эфирного масел, смолистых веществ. Используют сухие плоды 
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Ла ый 
вровый лист, корица, перец черный, перец кайенский 


эбык ‚ый, тмин обыкновенный, 
Гвоздика, анис обыкновенный, тм 
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ваниле 


‘мина и тминное эфирное масло в хлебо-булочном производстве, 
при изготовлении сыров, солении, квашении овощей. 

Барбарис обыкновенный. Ягоды богаты яблочной, винной и ли- 
монной кислотами. Их сушат и солят. Сушеные в молотом виде 
используют как приправу к мясным, рыбным блюдам, из свежих 
готовят варенье, соки, желе, мармелад, пастилу. 

При засолке и консервировании, помимо пряных культур, ис- 
пользуют листья дуба, вишни и черной смородины. Они содержат 
лубильные вещества и эфирные масла, придающие овощам аро- 
мат и упругость. 


СБОР, ХРАНЕНИЕ ФРУКТОВ, 
ЯГОД, ОРЕХОВ, ОВОЩЕЙ И ГРИБОВ 


СЕМЕЧКОВЫЕ ПЛОДЫ 


К ним относятся яблоки, груши, айва и другие. Собирают 
их в сухую погоду утром, когда роса высохла, или после обеда, 
когда спала жара. В ненастную погоду, после дождя или полива 
собирать фрукты нельзя. 

Сбор плодов проводят вручную или с помощью специальных 
приспособлений и инвентаря, например, плодосъемников промыш- 
ленных или самодельных. 

Собирают плоды с большой осторожностью, начиная с Нижних 
прусов, при этом стараются не нарушить восковой налет, защи- 
шающий от грибных заболеваний, и не нанести повреждений, уко- 
лов, царапин. Любые дефекты снижают лежкость плодов. Поэтому 
грясти деревья, чтобы облегчить себе работу по сбору плодов, 
исльзя: ударяясь о землю, они получают повреждения. 

Существуют съемная (техническая) и потребительская степени 
‚релости плодов. При съемной зрелости они приобретают аромат, 
меняют окраску, достигают оптимальных размеров, семена у них 
гемнеют. Это не совсем созревшие плоды. Их лучше всего исполь- 
ююрать для длительного хранения. При потребительской зрелости 
плоды обретают свойственные им окраску, вкус, аромат, опреде- 
иенную плотность мякоти, накапливают оптимальное количество 
сахара и кислот, т. е. полностью созревают. 

Не все плоды можно собирать при наступлении съемной зре- 
лости. Известно, что они после сбора продолжают «жить», до- 
‚ревают, «залечивают раны». Однако, например арбузы, отдель- 
ные сорта груш не обладают этой способностью и, собранные 
и съемной степени зрелости, остаются недозрелыми и невкусными. 
Поэтому в зависимости от сорта, от последующего использова- 
пия плодов их срывают в той или иной степени зрелости. 

Собранные плоды, каждый сорт в отдельности, осторожно укла- 
пывают в чистые сухие ящики или корзины вместимостью не бо- 
лее 8 кг. 
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При этом крупные (менее лежкие) кладут в одну корзину, 
средние и мелкие — в другую, дефектные, гнилые и помятые — 
в третью. 

После сортировки“ доброкачественные плолы, идущие на хра- 
нение или переработку, укладывают в тару насыпью или рядками. 
Рядками укладывают (плотно, но без усилий) плоды ценных сор- 
тов. Предназначенные для длительного хранения оборачивают 
пергаментной бумагой или переслаивают сухой древесной струж- 
кой. Бумага повышает лежкос1ь плодов, предохраняет их от по- 
ражения грибными болезнями и исключает передачу болезни от 
одного плода к другому. Если плоды обернуть бумагой дважды, 
то они хранятся дольше. В этом случае первый слой должен быть 
из пергаментной бумаги, второй — из бумаги любого сорта. При 
использовании стружки ею заполняют дно тары, ^а затем пере- 
сыпают слои плодов. Рекомендуется всякую тару, предназначен- 
ную для хранения плодов, застилать плотной оберточной бумагой. 

Летние сорта яблок не обладают хорошей лежкостью, осенние 
можно хранить в холодильниках до двух месяцев, зимние — ДО 
нового урожая. В прохладных подвалах, погребах яблоки лежких 
сортов хранят несколько месяцев. Помещение, предназначенное 
для хранения яблок, должно быть сухим, хорошо проветриваемым, 
темным. ЕЕ 

Айву хранят так же, как и другие семечковые. Иногда ее 
развешивают связками на чердаках, в сараях и периодически про- 
веряют состояние плодов. Эта культура обладает отличной леж- 
костью. 

На небольших кустарниках растут мелкие плоды японской айвы, 
имеющие кислый, напоминающий лимонный, вкус. Японская айва 
созревает в сентябре, собирают ее до заморозков. Чтобы она при- 
обрела нормальный вкус, ее необходимо выдержать около двух 
месяцев в сухом прохладном помещении, затем сразу же пере- 
работать на варенье, перетереть с сахаром. 

Учитывая, что после сбора большинство сортов груш перестает 
«жить», их снимают на хранение твердыми, с началом высветле- 
ния основной окраски, при появлении легкой желтизны. Для ус- 

пешного хранения груш важны правильный выбор. сорта, . тща- 
тельная сортировка, подбор тары и наличие хранилища без рез- 
ких колебаний температуры и влажности воздуха. Не рекомен- 
дуется держать груши вместе с сильно пахнущими продуктами. 
Соблюдая указанные требования, поддерживая температуру около 
1°С и относительную влажность воздуха 90%, груши можно хра- 
нить от 2 до 6 месяцев. 

Большое значение для длительного хранения плодов имеют 


* Плоды, идущие на переработку, сортируют по стенени зрелости, размеру 
и окраске. 
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соолюдение агротехниче ИА р 4 р Й д 
1 СКИХ ТІ авил их вы состав ОЧ 
ащивания 
ы, количество и качество вносимых удобрений 


СУБТРОПИЧЕСКИЕ ПЛОДОВЫЕ КУЛЬТУРЫ 


К ним отно 
сятся цитрусо 
| русовые (лимоны йпе 
мушмула-лохва, гранат и е ие 
Эти культуры н 
ры, как и семечковые б 
т) А собирают в 
когда не е 
на а. роса, или после обеда, когда сна е 
тировки, отбраковки д , не 
рак оброкачествен 
рядами укладывают в тару : о Аре 
Лимоны, а зей 
о. неро грейпфруты, предназначенные для дли- 
анения (до 6 месяцев), оборачивают бумажными сал 


фетками и. помещаю 

ют в подвал, погреб 
етками. н. п І или др 
т К ратурой от 0 до 4°С и относительной а ое 
80 90%. Нельзя хран 
гами. | 


| лажностью воздуха 
ить вместе с другими пахучими е 


Мушмула — Е Е 
Р Ре: т культура, в зависимости от зоны про- 
о Ае в в мае или июне. Плоды богаты сахарами 
УА гаа витаминами. Используют в основном в 
ч н ‚ консервированном виде. Собирают кисти или 
ВА ТЕН ные зрелые плоды. Мушмулу помещают 
Е в неотапливаемых сухих помещениях б 
н аа противоцинготный плод. В зависимости 
а: ЭКЕ праваты бывают кислого, кисло-сладкого 
о = >. ан в конце августа — начале сентября 
о т а га срезая ножом длинную плодоножку. Среди 
Ив сне - скоропортящиеся. К лежким относятся плоды 
Раздельно по г. я Ре 
а А асар их укладывают для хранения в ящики 
о а и хорошо вентилируемом сухом помещении, 
ни о вумя-тремя рядками в тару вместительностью 8 , 
на ене а также в подвешенном виде НОЖ 
? ДЫ У г ` М р 
о ы сортов, не пригодные для длительного хра- 
Ј но держать 2—5 суток в подвалах или ИЕ Е. 


ках Используют ЛЯ при! отовления ОКОВ 1 приправ к ЯСНЫ 


КОСТОЧКОВЫЕ ПЛОДЫ 


К ним относят б Ш 
ним относятся абрикосы, п 
Е. КІ ерсики, слив 
кизил, терн, алыча и другие Е ор ЫА 

Собирают косточк 

бирак осточковые плоды т ј 
ды так же, как и ле 

Ж: Се семеч 
| ао специальными приспособлениями Утром в Ре. е 
моды осторох м 
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Сбор косточковых ведут после достижения ими свойственных 
данному сорту размеров, появления соответствующей окраски и 
воскового налета, то есть при наступлении съемной зрелости. 

Собирают и укладывают плоды в тару раздельно по сортам. 
Более нежные плоды (абрикосы, персики) укладывают в мелкую 
тару вместимостью 3—4 кг и перекладывают пергаментной бу- 
магой. Для твердых плодов (терн, алыча, слива и кизил) исполь- 
зуют более крупную тару (корзины) вместимостью до 8 кг. 

Черешню, вишню и мелкие сорта сливы собирают с плодонож- 
ками при наступлении потребительской зрелости. Укладывают каж- 
дый сорт в отдельности насыпью в тару вместимостью 8 кг, на- 
правляя плодоножки в одну сторону. Плоды с плодоножками со- 
храняются лучше. Абрикосы, персики, вишню, черешню, терн, алы- 
чу, сливу можно хранить в холодильнике 4—5 дней. Используют 
их для приготовления компотов, варений, соков, повидла, желе 
или сушат. 

Кизил — светолюбивая, теплолюбивая, засухоустойчивая куль- 
тура. Мясистые розовой окраски овальной формы плоды кизила 
содержат витамина С во многоо раз больше, чем, например, персики, 
абрикосы, сливы. Созревает кизил в зависимости от почвенно-кли- 
матических условий в августе — сентябре. В это время его и соби- 
рают. Плоды, собранные утром в сухую погоду, хранятся лучше, 
но в целом недолго: помещенные в холодильник — 5—10 дней. 

Используют кизил как в свежем, так и переработанном виде. 
Готовят компоты, варенья, соки, желе. 


ЯГОДЫ 


К ним относятся земляника, малина, белая, красная и черная 
смородина, крыжовник, калина, лимонник, рябина, виноград, об- 
лепиха и другие. 

Земляника садовая. Ценнейшая ягодная культура, содержа- 
щая сахара, кислоты, микроэлементы, витамины. 

Это многолетнее нежное неприхотливое скороспелое растение. 
Земляника бывает нескольких сроков созревания: раннего, сред- 
не-раннего, среднего и позднего. Так называемая ремонтантная 
плодоносит несколько раз за сезон. Сбор земляники производят 
выборочно, по мере созревания, чаще всего через день. Собирают 
ягоды рано утром, укладывают в мелкую тару тонким слоем. При 
этом лучше не касаться ягод руками, а брать их за плодоножку. 
Хранят землянику в холодильнике не более З суток. „Ягоды с плот- 
ной мякотью можно хранить до 5 суток. 

Используют в свежем виде и консервируют: готовят компоты, 
варенья, джемы, соки. 

Облепиха. Плоды облепихи относятся к поливитаминным. Не- 
даром ее называют чудо-ягодой. Это настоящая кладовая вита- 
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Их укладывают в корзины и хранят до переработки в прохладном 
помешении. Долго хранить лимонник в свежем виде нельзя. 

Из ягод готовят соки, варенья. Свежие и сушеные листья ис- 
пользуют для приготовления чая. Сушат листья в тени. Чай имеет 
аромат лимона и оказывает бодрящее действие. 

Рябина — морозоустойчивая культура, относится к поливита- 
минным. В ней много биологически активных веществ — витами- 
на С, аминокислот, железа и, что очень редко для плодов, йода. 
А по содержанию сорбиновой и парасорбиновой кислот ей нет 
равных. Ягоды рябины обладают фитонцидным свойством. 

Кисти рябины срезают в сухую погоду до заморозков. В ком- 
натных условиях их можно хранить 5—10 дней, а в холодном по- 
мещении настилом на полках или в подвешенном состоянии 10—15. 

Из рябины готовят соки, варенья, повидло, как правило, в 
смеси с яблоками кислых сортов, смородиной, сливой. 

Виноград. Существует много помологических сортов: с семе- 
нами, без семян, с белыми, красными, розовыми ягодами. Это 
ценная культура, содержащая много сахара, витаминов, микро- 
элементов. Виноград бывает столовый и техническиий. Столовый 
хранится дольше. В августе—сентябре, когда виноград созревает, 
спелые гроздья собирают для переработки, а в стадии техничес- 
кой зрелости — для хранения. Ножом или ножницами срезают 
гроздья и укладывают в любую тару (лучше в ивовые корзины 
с ручками) емкостью 810 кг. Для длительного хранения при- 
годны столовые сорта Сабо, Тавриз, Кахетинский. После сорти- 
ровки и удаления порченых ягод гроздья плотно укладывают в 
деревянную тару и хранят в помещении при температуре около 
1°С и относительной влажности воздуха 80—90% в течение 4—5 
месяцев. Хранят виноград также в ящиках, пересыпав гроздья 
торфом или пробковыми опилками, которые ограничивают доступ 
кислорода, ‚поддерживают постоянную температуру и тем самым 
препятствуют появлению плесени, можно уложить его в корзины, 
а верх укрыть холстом и зашить. 

Хранят виноград и в воде. Сплетенные вместе гроздья опуска- 
ют в бочку или чан с водой так, чтобы виноград не касался тары. 
Хорошо хранятся сплетенные гроздья, полвешенные в погребах и 
прохладных подвалах. 

За время хранения виноград изменяет свой химический состав: 
идет накопление сахара, он становится слаще. 

Из винограда готовят соки, варенья, ягоды маринуют. 

Черная, красная и белая смородина. Этот кустарник дает уро- 
жай очень ценных ягод, отличается длительным сроком плодоно- 
шения: в зависимости от почвенно-климатических условий черная 
смородина плодоносит 12—15 лет, красная и белая — еще дольше 
Ягоды смородины богаты витаминами, сахарами, азотистыми и 
другими ценными веществами. 
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ОРЕХОПЛОДНЫЕ КУЛЬТУРЫ 
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Орех грецкий в зависимости от зоны произрастания и сорта 
созревает в первой —третьей декаде сентября. Ядро, содержащее 
высокий процент жира, хорошо отделяется от скорлупы. Когда 
орехи достигают технической стадии зрелости, их собирают. 

После удаления зеленого покрова и просушки орехи уклады- 
вают в любую тару (ящики, мешки, корзины) и хранят в сухом 
подвале, на чердаке или в погребе до нового урожая. 

Фундук (мелкий орех). В зависимости от зоны произрастания 
и сорта плоды созревают в июле — третьей декаде сентября. Как 
и все орехи, фундук содержит высокий процент жира. После пред- 
варительной сушки плоды можно долго хранить, поместив в лю- 
бую тару. 

Арахис (земляной орех). После сбора и сушки под навесом 
арахис хранят в сухом чистом подвале в ящиках, мешках или 
на стеллажах. 

Миндаль. Орехи содержат большое количество жира, очень 
вкусны и питательны. Помимо высоких вкусовых качеств обла- 
дает приятным пряным ароматом, который придает кондитерским 
изделиям особую пикантность. 

Перед хранением подсушивают, хранят в любой таре. 


ОВОЩНЫЕ КУЛЬТУРЫ 


Мир овощей велик. К ним относятся корне- и клубнеплодные, 
бобовые, пасленовые, зеленные и другие культуры. Они бывают 
ранние, средне- и позднеспелые. Собирают их в сухую погоду 
утром, когда высохнет роса, или вечером, когда спадет жара. 
Овощи, собранные после дождя или росистым утром, прежде чем 
уложить в тару, просушивают в тени под навесом или в сарае. 
Собирать овощи нужно осторожно, так, чтобы не нанести им ме- 
ханических повреждений. При сборе овощи неплотно укладывают 
в корзины или ящики. Собранные овощи сортируют, отделяя хо- 
рошие от дефектных. Дефектные в зависимости от пригодности 
быстро используют или отбраковывают. 

Некоторые овощи собирают тогда, когда они еще не достигли 
оптимальных вкусовых и ароматических качеств. Затем в процессе 
хранения качество овощей улучшается. Однако этого не происхо- 
дит, если их хранить при высокой температуре, не ограничив до- 
ступ кислорода. Для хранения выбирают лежкие сорта, выращен- 
ные с соблюдением всех агротехнических правил. 

При хранении большое значение имеет выбор тары, упаковоч- 
ного материала. Последний должен замедлять воздухообмен и ды- 
хание овощей, надежно защищать их от высыхания, не иметь по- 
стороннего запаха, не поглощать влагу, не пропускать воздуха 
и не обладать токсичностью. К таким упаковочным материалам 
относятся бумага, фольга, полимерные пленки и другие. 
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Картофель, морковь, свеклу, кольраби, пастернак петрушку 
можно хранить в траншеях, ледниках насыпью, засыпав землей 
т опилками, соломой и другими материалами, заменяющими 
с Юю. 

Зелень собирают вручную с корнями или без корней — в за- 
писимости от вида и предназначения. Собирают зрелую, цветущую 
или не начавшую цвести. Предназначенную для хранения не моют 
Ге связывают в пучки и хранят до переработки: малое количество ее 
п холодильниках или в плотно закрытой кастрюле, „большое — 
в подвале, разложив на полках. Используют зелень в свежем 


или сушеном виде для приготовления первых блюд, салатов и кон- 
сервирования овощей. 


Капуста 


Это одна из самых распространенных овощных культур. Су- 
ществует немало разновидностей капусты: бело- и краснокочанная, 
ЕА савойская, спаржевая, китайская, коль- 

Бело- и краснокочанная капуста. Их листья содержат сахара 
е жиры, минеральные соли, витамины, среди которых наибо- 
лее ценный — противоцинготный. 
ры Ри ц ый. Қапуста бывает летняя (ранняя), 

Летнюю капусту убирают выборочно в несколько приемов, по 
мере созревания. Делать это нужно своевременно и регулярно 
в противном случае кочаны могут растрескаться, что ухудшит их 
качество. Срезают кочаны ножом, оставляя на корню по 2—3 
кроющих листа. Ящики и корзины с капустой хранят в погребе 
Ганюю капусту хранят недолго, используют в свежем виде длЯ 
приготовления первых блюд, салатов, винегретов. 

Капусту осенних и зимних сортов убирают, как правило, в 
один прием, реже — в два. Уборку ведут с помощью секача или 
гопора. Капусту осенних сортов быстро реализуют перёрабаты- 
вают; зимних, кроме того, хранят в свежем виде. Для хранения 
выбирают плотные неповрежденные кочаны с двумя-тремя крою- 
шими листьями и розетками, укладывают в траншеи, бурты, по- 
мещают в подвалы, где держат в ящиках или на стеллажах "раз- 
ложив кочерыжками вверх в два-три ряда, подвешивают на пере- 
кладинах. В подвалах, где поддерживается температура около 1°С 
п относительная влажность воздуха 85—90%, капусту осенних 
сортов можно хранить до 7 месяцев, зимних — до нового урожая 

При хранении небольшого количества капусты каждый кочан 
‚аворачивают в газету. Как только газета намокнет, ее заменяют 
сухой, почерневшие листья удаляют. 

Цветная капуста, Это скороспелая холодостойкая культура 
содержащая много минеральных солей и витаминов. Убирают цвет. 
пую капусту по мере созревания. За сезон получают два-три уро- 


81 


жая. Для длительного хранения используют капусту, собранную 
поздно осенью, но до наступления заморозков. В сухую погоду 
капусту, достигшую стадии технической зрелости, с нераспустив- 
шимися листьями, выдергивают с корнями, стряхивают землю, 
обрезают мелкие почки и наполовину — зеленые кроющие листья. 
Высаживают в грунт подвала с хорошей вентиляцией, где под- 
держивают температуру около 1°С и относительную влажность 
воздуха 85—90%. В таких условиях капусту можно хранить до 
четырех месяцев. Другой способ хранения: капусту связать по- 
парно за кочерыжки и подвесить в подвале. 

Кольраби. В пищу используют стеблеплод (сильно утолщенную 
часть стебля), обладающий отличным вкусом. По содержанию 
белка, углеводов и витаминов превосходит любой другой вид ка- 
пусты, а по содержанию витамина С — лимон. Поэтому кольраби 
называют «северным лимоном». У кольраби бывает белая и фио- 
летовая мякоть. Плоды с фиолетовой мякотью, засыпанные пес- 
‚ком, прекрасно хранятся в прохладных подвалах. 

Созревает в августе—сентябре. Убирают, срезая стеблеплод но- 
жом. До весны среднеспелЛые и позднеспелые сорта хранят в сухом 
прохладном подвале, уложив в ящики и засыпав песком. Из кольраби 
делают салаты с яблоками, лимоном, майонезом, ее варят, тушат. 


Пасленовые 


Помидоры, или томаты. Широко распространенная культура, 
обладает приятным вкусом, отличается богатым содержанием ви- 
таминов, минеральных солей, кислот и сахаров. В открытом грунте 
томаты выращивают повсеместно. Чтобы удлинить сезон потреб- 
ления, выращивают в парниках (с отоплением и без отопления), 
теплицах, под пленкой и даже в комнатных условиях. 

‚Томаты бывают красные и желтые, круглые и сливовидные, 
раннего, среднего и позднего сроков созревания. 

Используют томаты как в свежем, так и переработанном виде. 
Из томатов готовят соусы, соки, томат-пюре, томат-пасту, при- 
правы к борщам, супам и другим блюдам, их консервируют, ма- 
ринуют, жарят, фаршируют. 

Лучше всего собирать бурые или чуть побуревшие помидоры — 
они отличаются большей лежкостью. При этом значительно уско- 
ряется созревание оставшихся на кустах плодов, увеличивается 
их урожай. Собранные помидоры укладывают в малогабаритные 
ящики не более чем в 2—3 слоя и помещают на дозаривание 
в теплое, хорошо проветриваемое помещение с температурой 20— 
95°С, разложив их на полках или стеллажах. Более низкая тем- 
пература в помещении нередко способствует удлинению срока до- 
заривания или даже порче продукции. Для ускорения процесса 
среди бурых помидоров кладут несколько зрелых. Зрелые выде- 
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паждают в холодной. Очишают кожицу, свеклу олполаскивают, ре- 
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нывают в банки ают горячим маринадом на 1,5—2 см 
ниже верха горлышка ки. Маринад готовят из расчета: на і л 
ВОДЫ 2 ы 


Е соли и 2 чайные ложки 80%-ной ук- 
суспои кислоты. 
Банки накрывают крышками, помещают в стерилизационную 
ванну с водой (температура 40°С), доводят ее до кипения и сте- 
рилизуют: банки вместимостью 0,5 л — 12 мин, 1 л— 15 мин. 
Используют как гарнир к мясным и рыбным блюдам, для при- 
готовления винегретов и как заправку для первых блюд. 

25. Слива маринованная. Маринуют сливы любого сорта. Све- 

жие здоровые с плотной мякотью без плодоножек сливы сорти- 
руют, моют, укладывают, постоянно встряхивая, в банки, зали- 
плот горячим маринадом для фруктов (см. рецепт 7). Банки на- 
крывают крышками и стерилизуют при 100°С: вместимостью 0,5 л 

19 мин, іл — 25 мин, З л — 35 мин. 

Сливы маринованные готовят также без стерилизации — горя 
чим розливом. В банку вместимостью 0,5 л помещают 1 чайную 
ложку сахара, 1 чайную ложку 80%-ной уксусной кислоты, 2—3 
орнышка гвоздики, 0,1 г корицы. Укладывают сливы и заливают 
кипящей водой. На банку вместимостью 0,5 л расходуют 275 ғ 
слив и 225 г заливки. 

Маринуют сливы кисло-сладких сортов с плотной мякотью также 
и бочках. В этом случае используют слабокислую маринадную за- 
ливку (см. стр. 56). Бочки хранят в погребах, ледниках. 

Гакими же способами маринуют вишню и кизил. 

26. Виноград маринованный. Для маринования пригоден вино- 
град сладких сортов. Маринуют ягоды и небольшие соцветия. Под- 
готовленные ягоды или соцветия укладывают в банки, заливают 
горячим маринадом (см. рецепт 7). 

На банку вместимостью 1 л расходуют: ягод — 600—650 г 
Кая — 400—350; соцветий — 550—600 г, маринада — 450— 

Маринад готовят также из лимонной цедры и очищенного от 
кожицы свежего лимона, разрезанного на дольки; на каждый литр 
маринада — | лимон, нарезанный дольками, и натертая цедра од- 
ного лимона. 

Наполненные банки накрывают крышками и стерилизуют при 
100°С: вместимостью 0,5 л — 9 мин, 1 л — 12 мин, З л— 20 мин. 

Стерилизацию можно заменить пастеризацией при температуре 
Но 90°С, время пастеризации соответственно увеличивается до 
15, 25, 35 мин. 

Маринованный виноград подают к жареному мясу и птице. 

27. Яблоки маринованные. Мелкие яблоки моют, сортируют, 

отбраковывают, удаляют плодоножки, сердцевину. Бланшируют в 
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кипящей воде 3—5 мин, охлаждают в холодной, укладывают в 
банки и заливают горячим маринадом (см. рецепт 7). Стерили- 
зуют при 100°С: банки вместимостью 0,5 л8—10 мин, Гл— 
10—12 мив, 3 л— 20—25 мин. Целые маринованные яблоки го- 
товят также без стерилизации — горячим розливом. 

Для двух-трех банок нет надобности готовить маринад. В каж- 
дую банку вместимостью 0,5 л помещают 2-3 зернышка гвоздики, 
0,5 г корицы, і столовую ложку сахара и | чайную ложку 80% -ной 
уксусной кислоты (в банки вместимостью [Г изЗл — соответственно 
в 2 и 6 раз больше). Обработанные яблоки укладывают в банки, 
заливают на 2 см ниже верха горлышка кипящей водой. Стери- 
лизуют при 100°С: банки вместимостью 0,5 л— 8—10 мин, 1 л — 
10—12 мин, 3 л — 20—25 мин. 

28. Груши маринованные. У груш с твердой мякотью, нежной 
кожицей срезают всю плодоножку или часть ее, ложечкой уда- 
ляют на глубину 1,5—2 см чашелистики. Бланшируют в растворе 
винно-каменной или лимонной кислоты (1—2 г кислоты на фл 
воды) 3—5 мин, охлаждают проточной водой. Груши плотно укла- 
дывают в банки, заливают горячим маринадом (см. рецепт 7) и 
стерилизуют при 100°С: банки вместимостью 0,5 л — 10 мин, і л — 
15 мин, З л — 35 мин. Целые маринованные груши готовят также 
без стерилизации — горячим розливом (см. стр. 9). 

На банку вместимостью 0,5 л расходуют 220—300 г груш, 200— 
220 г маринада. 

Для одной-двух банок нет надобности готовить маринад. В 
каждую банку вместимостью 0,5 л помещают 2-3 зернышка гвоз- 
дики, 0,5 г корицы, 20 г сахара, 1 чайную ложку 80%-ного уксуса. 
Банки заполняют обработанными грушами, заливают горячей во- 
дой и стерилизуют при 190°С: вместимостью 0,5 л — 10 мин, іл — 
15 мин, З л — 35 мин. 

29. Крыжовник маринованный. Свежие здоровые крупных и 
средних размеров ягоды в стадии технической зрелости переби- 
рают, моют, дают стечь воде, укладывают в банки, заливают ма- 
ринадной заливкой (см. рецепт 7). Банки накрывают крышками, 
помещают в стерилизационную ванну с волой (температура не 
ниже 40°С}, воду доводят до кипения. Банки вместимостью 0,5 л 
стерилизуют 5 мин и затем укупоривают. 

На банку вместимостью 0,5 л расходуют 270—300 г крыжов- 
ника и 225—230 г заливки. 

Крыжовник можно мариновать и другим способом. В каждую 
банку вместимостью 0,5 л помещают 2—3 зернышка гвоздики, 
0,1 г корицы, по і чайной ложке сахара и 80%-ной уксусной кис- 
лоты. Банки заполняют обработанным крыжовником, заливают ки- 
пящей водой и стерилизуют 5 мин. 

30. Мушмула маринованная. Мушмулу твердую нетерпкую в 
стадии технической зрелости сортируют, срезают плодоножки и 
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Для квашеной капусты с яблоками используют сорта яблок 
Антоновка, Бумажный ранет, Розмарин и другие. Шинкованную 
капусту перемешивают с солью и морковью, укладывают, пере- 
слаивая яблоками мелких и средних размеров (крупные яблоки 
разрезают на 2—4 части). На 10 кг капусты расходуют 1 кг 
яблок. Е. 
Квасят также целые и разрезанные пополам кочаны, уклады- 
вая их среди шинкованной капусты. 

Уложенную в тару капусту накрывают капустными листьями 
и затем — марлей, сложенной в несколько слоев, или белым по- 
лотном. Поверх ткани кладут эмалированную без повреждений 
крышку от кастрюли или хорошо промытый ошпаренный деревян- 
ный круг. На крышку или круг ставят груз, масса которого должна 
составлять не менее 10% массы капусты. Первые 2—3 дня хранят 
в теплом помещении. Когда капуста осядет и над крышкой или 
кругом ноявится рассол, груз уменьшают, а капусту выносят в 
прохладный подвал или погреб. Через 15—20 дней процесс ква- 
шения заканчивается. При появлении плесени ткань и круг про- 
мывают. 

Квашеную капусту можно пастеризовать. Ее укладывают в 
банки. Рассол сливают, кипятят, фильтруют и заливают им банки, 
накрывают крышками. Пастеризуют при температуре 85—90°С: 
банки вместимостью 0,5 л — 8—10 мин, 1 л— 10—12 мин. Не- 
медленно укупоривают. 

Используют квашеную капусту для приготовления борща, ви- 
негретов, салатов и других блюд. 

34. Баклажаны квашеные. Свежие здоровые темно-фиолетового 
цвета баклажаны с упругой мякотью приблизительно одинакового 
размера моют. Удаляют плодоножки, ополаскивают холодной во- 
дой, дают ей стечь. В подготовленную тару (бочки, эмалирован- 
ные ведра, стеклотару) послойно укладывают баклажаны, мытую 
отсортированную зелень, рассчитав так, чтобы последний слой был 
из зелени. Наполненную тару заливают рассолом (600—700 г соли 
на 10 л воды) на 3—4 см выше уровня зелени, накрывают сложен- 
ной в 3—4 слоя марлей, сверху кладут круг с гнетом. Первые 2—3 
дня держат в теплом помещении, затем выносят в подвал. При 
появлении плесени круг и марлю промывают. 

Используют для приготовления рагу, салатов и 
ных блюд. 

35. Морковь квашеная. У моркови обреза! 
невища, остатки ботвы с мякотью и, не очищая кожицы, моют, 
режут на 2 -3 части, плотно укладывают в бочки или стеклотару. | 
Заливают рассолом (600 г соли на 10 л воды), накрывают марлей, ( 
сложенной в 2—3 слоя, поверх кладут деревянный круг (тарелку, 
крышку} с гнетом. Хранят при температуре не выше 5°С. При появ- 
лении плесени коуг и марлю промывают. 


т тонкую часть кор- 


68 


Используют для приготовления первых блюд, винегретов, по- 
дают к мясным блюдам 0 

30. Свекла квашеная, Свежую свеклу с темно-красной м 
мо, осз белых прожилок после сортировки, отбраковки тшая 
моюг (при сильном загрязнении замачивают на 2—3 часа в 
идиой воде, затем ополаскивают), очищают кожицу. Крупную 
бпоклу режут на 2—3 части, плотно укладывают в подготовлен- 
ную бочку, на треть заполненную рассолом (300—400 г соли на 
1) л воды). Доливают рассол, чтобы уровень его был на не- 
‹колько сантиметров выше верхнего слоя свеклы. Накрывают сло- 
конной в несколько слоев марлей или белым полотном. Сверху 
клилуг круг с гнетом. На 10 дней оставляют в теплом помещении 
и 1игом выносят в прохладное. При появлении плесени круг и 
материю промывают. Через 10—15 дней свеклу можно использо- 
НАТ 

Используют для заправки первых блюд, приготовления салатов 
и нинегретов. : 

3/7. Перец сладкий квашеный. Свежий сладкий зеленый перец 
после сортировки, отбраковки моют холодной водой. Вручную или 
металлической конической трубкой удаляют плодоножки с семенни- 
ками. Ополаскивают водой до полного удаления Перец 
| 7 мин бланшируют и укладывают в подготовлен тару. За- 
иивают рассолом (700 г соли на 10 л воды) на 3—5 см выше 
үроппя перца, накрывают в несколько раз сложенной марлей или 
белым полотном. Сверху кладут круг с гнетом. На 3—4 дня остав- 
от в теплом помещении, затем выносят в прохладное. При появ- 
пении плесени круг и материю промывают. 

Квасят перец также с пряной зеленью (эстрагоном, базиликом 
Е" первавой мятой), переслаивая ею перец. 

Іспользуют для го" е е К 
Е ае приготовления салатов, первых блюд, подают 


тян. 


СОЛЕНИЕ 
зо а 5 с Р 
“З. Перец сладкий соленый. Сладкий свежий зрелый здоровый 
перец сортируют, моют. Удаляют плодоножки с семенниками. Вновь 
е! а душем до полного удаления семян. Пересыпают солью 
( 59 г на | кг перца). Складывают в плоскодонную посуду 
М у 7 р, : 
(эмалированную или из нержавеющего металла}, накрывают белым 
11 "ү л в , 
полотном, сверху кладут круг (тарелку) с гру: Через 10—12 
псов перекладывают в другую посуду, уплот заливают выде- 
пнышимся соком и 5%-ным рассолом, накр блюдцем или 
тирелкой с грузом и выносят на холод. | 
Промыв холодной водой, используют для приготовления фарши- 
рованного перца. | 
“2С 2 
3). Томаты соленые. У соленых или бурых томатов, свежих 
ея, 
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без повреждений, мелких и средней величины удаляют плодоножки. 
Томаты моют. На дно тары укладывают зелень (укроп, кинзу, 
петрушку, сельдерей, листья вишни, черной смородины или хрена), 
ограничиваясь двумя-тремя видами, а также чеснок, горький струч- 
ковый перец. Затем в тару (5-10-литровые бутыли) плотно укла- 
дывают томаты и заливают 5—10%-ным рассолом. Укупоривают 
и выносят на холод. Через 1—1,5 месяца соление готово. 

Используют для приготовления первых блюд, салатов и соусов. 

40. Огурцы соленые. Солят огурцы двух видов: мелкие — до 
7 см и средние — до 12 см. Каждый вид солят отдельно. Свежие 
с плотной мякотью огурцы перебирают, моют, укладывают в тару, 
чередуя слой огурцов и слой пряной зелени (укроп, кинзу, печ 
трушку, пастернак или сельдерей), горького красного стручкового 
перца и чеснока. Сверху должен быть слой зелени, перца и чес- 
нока. Заливают 5—10%-ным рассолом, укупоривают и оставляют 
на холоде. Через 1,5—2 месяца соление готово. 

Используют соленые огурцы для приготовления салатов, рас- 
сольников. 

41. Огурцы малосольные. Свежие с плотной мякотью огурцы 
сортируют, моют, укладывают в тару, чередуя слой огурцов и слой. 
чеснока, укропа, заливают теплым рассолом (50 г соли на 1 л 
воды). Через 3—4 дня малосольные огурцы можно употреблять 
в пищу. 

42. Огурцы соленые со смородиной или лимонной кислотой. 
Приводим два способа приготовления. 

Способ 1. Свежие с плотной мякотью огурцы сортируют; 
моют. На дно банки вместимостью 1 л укладывают зелень, лук, 
чеснок, 5 г прян®стей, а сверху 600 г огурцов и 150 г ягод черной 
смородины. Заливают рассолом (50 г соли на 200 г воды), заз 
крывают крышкой, пастеризуют: банки вместимостью 0,5 л — 8—10 
мин, 1 л— 12 мин, З л — 15 мин. 

Способ 2. Свежие с плотной мякотью огурцы сортируют, 
моют, замачивают в подсоленной воде на 5—10 мин, обрезают 
концы. На дно банки вместимостью 2 л кладут по 1 листу хрена 
и эстрагона, немного укропа, чеснока, по З листа черной смородины 
и вишни, 5 горошин черного горького перца, 1-2 зернышка гвоз- 
дики, 2-3 стручка бланшированного сладкого перца, а сверху — 
огурцы. На 5 мин заливают кипятком, затем воду сливают. Опе- 
рацию повторяют 2—3 раза. К огурцам добавляют 3 дольки мелк 
нарезанного или толченого чеснока, заливают горячей заливкой 
приготовленной из расчета: 400 г сока красной или белой сморо 
дины, 50 г соли и 600 г воды. Вместо смородины использую 
лимонную кислоту (10 г на і л воды). Раствор лимонной кислот 
кипятят | мин и, не охлаждая, заливают им огурцы. 

43. Сухой засол пряной зелени. Свежую зелень кинзы, мяты 
петрушки, сельдерея, эстрагона собирают до цветения, тшательн 
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моют в холодной проточной воде до полного удаления загрязие- 
ний. Пежут на небольшие кусочки, укладывают (каждый вид от- 
вельно) и пересылают поваренной солью (до 20% от объема зе- 
лени) в эмалированный таз, хорошо перемешивают, переклады- 
пот, уплотняя, в другую тару (бочки, стеклобанки), на дно кото- 
рой кладут соль. Сверху зелень также посыпают солью. Крупную 
іару пакрывают деревянным кругом с небольшим грузом; более 
мелкую (стеклянные банки) — укупоривают крышками и хранят в 
пухом прохладном подвале. 

Глким же способом можно консервировать в равных пропор- 
нних свежую зелень щавеля и шпината, используя не более 10% 
боли от объема зелени. Стеклянные банки укупоривают лакирован- 


ными крышками. 
зелень сухого посола используют для приготовления обеденных 
блод, а щавель со шпинатом — зеленых щей. 


11. Сухой засол баклажанов. Зрелые здоровые баклажаны сор- 
'пруют. Удаляют плодоножки с чашелистниками, моют, делают 
боковой надрез. Надрезанную мякоть солят. На дно бочки укла- 
динот подготовленную петрушку, сельдерей, мяту и укроп. Сверху 
нлотно укладывают 2—3 ряда баклажанов, слои баклажанов и 
илени чередуют, пересыпая солью, до наполнения тары. Последний 
‘Лой должен быть из зелени. Через сутки, когда выступит сок, 
почку накрывают деревянным кругом с грузом и выносят в теплое 
помещение на брожение, а через 10—15 дней ее укупоривают 
и пыпосят на холод. 

Па каждые 10 кг баклажанов расходуют 250—300 г соли, 400— 
ВОО г зелени. 

15. Засолка баклажанов с пряной зеленью, горьким стручковым 
нерцем и чесноком. Свежие недозрелые баклажаны сортируют, 
удаляют плодоножки, моют, делают разрез вдоль плода. Блан- 
шируют в 2%-ном рассоле, охлаждают водой, дают ей стечь. 

Па дно тары (бочек, стеклобанок) укладывают пряную зелень 
(укроп, сельдерей, петрушку, мяту), чеснок, горький стручковый 
перец, пересыпают солью, затем — слой баклажанов, слой — зе- 
лени и так, пока не наполнится тара. Сверху должен быть слой 
лени. Все заливают 5—7%-ным рассолом, накрывают крышкой 
‹ гистом и оставляют в теплом помещении 4—5 дней, после чего 
ныносят в прохладное помещение (погреб или подвал). Бочки хра- 
няг в леднике. 

Гак же солят морковь, томаты, сладкий перец и многие другие 
ОВОЩИ. 

10. Кабачки и патиссоны соленые. Молодые свежие плоды па- 
іиссопов 3—5-дневного и кабачков 8—10-дневного возраста сор- 
'пруют, отбирая патиссоны диаметром не более 7 см, а кабачки 
плиною до 10 см. Удаляют завязи и плодоножки. Моют тщательно 
п холодной воде, укладывают в тару (лучше — в крупные стекло- 


ЎА! 


ут 4—5 видов пряной зелени (укроп, кинзу, 
петрушку, сельдерей, пастернак или мяту), . я вишни и черной 
смородины, а также нерец стручковый красны рький, чеснок, 
патиссоны или кабачки (патиссоны и кабачки можно солить вме- 
сте). Сверху должен быть слой зелени. Заливают 5—10%-ным 
рассолом, укупоривают и выносят на холод. 

Используют для приготовления салатов, подают к жаркому. 

47. Каперсы соленые. Нераспустившиеся целые здоровые цве- 
точные почки моют, плотно укладывают в банки, заливают 2— 
3%-ным рассолом. Банки укупоривают, выносят на холод. Неболь- 
шое количество каперсов можно 2—3 раза залить горячей водой, 
посыпать обильно солью и поставить на хранение в холодильник. 

Используют как и другие соления. 


банки). На ды. кладут 


48. Перец стручковый горький соленый. Недозрелый добро- 
качественный горький стручковый перец любого сорта сортируют, 
тщательно моют в холодной проточной воде, бланшируют 4—5 мин, 
охлаждают под душем, дают воде стечь. На 5—7 мин помещают 
под пресс, плотно укладывают в банки или глиняную посуду, за- 
ливают рассолом (100 г сбли на 1 л воды), накрывают крышками. 

В глиняной посуде перец хранят в сухом прохладном месте 
(погребе, подвале). Банки стерилизуют при 100°С: вместимостью 
0,5 л— 5—7 мин, і л — 10—12 мин, 3 л — 20—925 мин. Затем 
укупоривают. 

Соленый перец используют в качестве компонента салатов ас- 
сорти. 

Соленый перец можно мариновать: промыть в холодной воде, 
переложить в бутыль, залить маринадом (см. рецепт 7) и через 
5—6 дней использовать. 

49. Стручковая фасоль соленая. Для засолки пригодны стручки 
фасоли зеленого и желтого цвета в стадии восковой зрелости, без 
грубых волокнистых нитей и выпуклостей от зерен. 

У свежесобранных стручков обрезают острые концы и удаляют 
волокнистые нити. Моют проточной водой и плотно укладывают 
в стеклобанки или эмалированную посуду. Заливают холодным 
рассолом (50 г соли на 1 л воды). Накрывают прокипяченной 
белой тканью или марлей, сложенной в 2—3 слоя, сверху кладут 
тарелку, блюдце или деревянный круг. тарелку, блюдце или 
круг ставят груз. Тару накрывают крышкой или плотной мате- 
рией, обвязав ее, помещают в теплое помещение на 5—7 дней. 
Затем переносят в погреб или подвал на дображивание. 

При появлении плесени ткань или марлю прополаскивают. Через 
1—1,5 месяца стручковая фасоль готова. 

Солят стручковую фасоль также с зеленью укропа, петрушки, 
мяты, базилика, перцем єладким и горьким красным, лавровым 
листом. Мытую зелень и пряности кладут либо на дно тары, либо 
слоями — слой зелени с пряностями, слой фасоли. Доводят до готов- 
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пости так же, как описано выше. Используют как гарнир к мясным 
олюдам. 

00. Чеснок соленый. Белые или розовые крупные головки чес- 
нока с зеленой или чуть подсохшей ботвой сортируют по качеству, 
степени зрелости и размеру, бракуют непригодные (с оголенными 
дольками, гнилые). 

Чеснок моют, снимают наружные покровные листья, не оголяя 
лольки. Удаляют корневую мочку и ботву, снова моют, уклады- 
пают в бутылки или банки, заливают холодной водой, оставляют 
на трое суток, меняя воду один-два раза в сутки. Готевят рассол 
(100 г соли на | л воды), кипятят его, фильтруют, охлаждают. 
Чеснок укладывают в банки и заливают рассолом. Накрывают 
крышками. По мере испарения рассол доливают. Чеснок, приго- 
гопленный в июле, хранят в прохладном помещении до осени. 
Залитый рассолом чеснок можно стерилизовать при 100°С: банки 
вместимостью 0,5 л — 5 мин, 1 л — 8 мин, З л — 15 мин. 

Соленый чесйок маринуют: за 8—10 дней до употребления рас- 
сол сливают, заливают 6%-ным уксусом. Маринованный чеснок 
подают к мясным блюдам. 

51. Крыжовник соленый. Крупные свежесобранные ягоды кры- 
жовника в стадии технической зрелости моют, ножницами сре- 
‚ают чашелистики и плодоножки. Заостренной спичкой или вил- 
кой накалывают в нескольких местах и укладывают в банки, за- 
ливают горячим рассолом (30—40 г соли на 1 л воды), накрывают 
крышками и стерилизуют.при 100°С: банки вместимостью 0,5 л — 
8 -10 мин. Если для соления используется широкая посуда (на- 
пример, кастрюля), то ее накрывают чистой марлей, сверху укла- 
дывают гнет. Чтобы не образовалась плесень, на каждый кило- 
грамм соления добавляют 0,5 г сорбиновой кислоты. Хранят в 
прохладном сухом помещении. Через 1,5—2 месяца крыжовник 
готов. Солить крыжовник с зеленью не рекомендуется. Подают 
к мясным и рыбным блюдам. 

52. Арбузы соленые. Для засолки используют зрелые мелкие 
тонкокорые поздних сортов арбузы. Моют, накалывают вилкой в 
исскольких местах и укладывают в бочку. Заливают прокипячен- 
ным охлажденным рассолом (600—700 г соли на 10 л воды), сверху 
кладут деревянный круг с гнетом. Накрывают крышкой и хранят 
в погребе, прохладном подвале. 

Готовы к употреблению. через 1,5—2 месяца. Соленый арбуз 
имеет сладковато-кислый вкус и запах, характерный для сброжен- 
ных продуктов. При солении арбузов пряностей не применяют. 


МОЧЕНИЕ 


53. Моченая клюква. Свежие здоровые зрелые ягоды насле 
сортировки моют, плотно укладывают в бочку или крупную стекло- 
тару (вместимостью 10—25 л). Добавляют соль, сахар, корицу, 
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гвоздику и заливают кипяченой холодной водой. 3—4 дня выдер- 
живают в теплом помещёнии, затем выносят в погреб или про- 
хладный подвал. Так же готовят моченую бруснику. 


На 5 л воды расходуют 100—150 г соли, 150—200 г сахара, 
гвоздику, корицу по вкусу, 

54. Яблоки моченые. Для мочения используют яблоки осенне- 
зимних кислых сортов с плотной мякотью (Антоновка, Пепин ли- 
товский, Анис и др.). 

После сбора их выдерживают 10—15 дней. Здоровые, зрелые, 
без повреждений яблоки сортируют, моют, дают стечь воде. Мочат 
несколькими способами. 


Способ 1. Из белого материала шьют мешок, высота и ши- 
рина которого равнялась бы высоте и ширине тары. Мешок укла- 
дывают в бочку (ведро, кастрюлю и т. д.}. На дно кладут слоем 
в 1—2 см зелень эстрагона, листья вишни, черной смородины, за- 
тем — в два ряда яблоки плодоножками вверх. Снова — слой зе- 
лени, за ним — яблоки и т. д., пока тара не заполнится. Сверху 
должен быть слой зелени (в 1—2 см). 

Готовят сусло. Берут 250 г ржаной муки, по столовой ложке 
сахара, соли и горчицы, разбавляют небольшим количеством воды. 


Выливают в ведро с кипятком, перемешивают и дают остыть. 

Яблоки заливают суслом. 3—4 дня выдерживают в теплом по- 
мещении (в случае необходимости сусло подливают), снимают 
пену или плесень, выносят в погреб или подвал. Через месяц яб- 
локи готовы. 


Способ 2. На дно тары кладут листья вишни, черной смо- 
родины или пряную зелень (мяту, пастернак, сельдерей или эстра- 
гон). Яблоки сорта Антоновка мочат без пряностей. Сверху зелени 
рядами плотно укладывают яблоки. Слой зелени чередуют со слоем 
яблок так, чтобы последним был слой зелени. Готовят сусло. Ржа- 
ную муку разбавляют небольшим количеством холодной воды, 
затем заливают кипятком, добавляют соль, сахар (для улучшения 
вкуса иногда сахар заменяют медом). Яблоки заливают охлажден- 
ным суслом. 3—4 дня выдерживают при комнатной температуре. 
Ежедневно снимают пену, в случае надобности сусло доливают. 
Затем выносят в подвал на дображивание. Через месяц яблоки 
готовы. 

На 5 литров воды расходуют 100 г ржаной муки, 50—60 г 
соли, 200 г сахара или 400 г меда. 

Способ 3. Дно и бока тары устилают ошнаренной пшенич- 
ной или ржаной соломой. Укладывают яблоки, переслаивая соло- 
мой. Готовят раствор солода. На 10 л воды расходуют 5—5,5 кг 
солода (муки из проросшего ячменя или ржи), 100 г соли, 200 г 
сахара. Яблоки заливают солодом. 

При мочении малоароматных яблок рекомендуется добавлять 
эстрагон (1—2 кг на 50-литровую бочку}. 
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Способ 4. Яблоки и зелень укладывают в тару так, как опи- 
сано в способе 2. Заливают сладкой водой, которую готовят сле- 
дующим образом: в 10 литрах растворяют 400 г сахара или 600 г 
меда, 3 столовые ложки соли, кипятят и затем охлаждают. Яблоки 
накрывают белым полотном, сверху кладут деревянный круг с 
грузом. Уровень жидкости должен быть на 3—4 см выше поверх- 


ности круга. 
3—4 дня выдерживают в теплом помещении. При необходи- 
мости доливают сладкую воду. Затем выносят в прохладное по- 


мещение. Через 30—40 дней яблоки готовы. 

55. Райские (китайские) яблоки моченые. Зрелые здоровые 
райские яблоки сортируют, моют. Плодоножки укорачивают напо- 
ловину. На дно дубовой бочки кладут слой ржаной или пшенич- 
ной ошпаренной соломы, листья эстрагона, вишни и черной смо- 
родины, поверх них укладывают плодоножками вверх 3—4 ряда 
яблок. Солому с зеленью и яблоки чередуют так, чтобы сверх 
азался слой соломы с зеленью толщиной 2—3 см. | 
Бочку заливают рассолом (на 20 кг яблок берут 10—15 л воды, 
10 —160 г соли и 300—400 г сахара). Кроме того, можно доба- 
вить раствор солода: 100 г солода растворяют в литре воды, на 
медленном огне доводят до кипения и кипятят 15—20 мин. 3—4 
дия выдерживают в теплом помещении, в случае надобности до- 
ливают рассол, затем выносят на холод. Через 25—30 дней яблоки 
ГОТОВЫ. 

56. Виноград мочевый. Лучшим для мочення является вино- 
град кисло-сладкого вкуса, имеющий крепкие плоды. Виноград 
сортируют, удаляют сухие, гнилые, поражевные вредителями, бо- 
лезнями и деформированные ягоды, листочки. Ягоды, отделенные 
от грозди, мочат в малых количествах, в больших — целые гроздья. 
После сортировки виноград моют, плотно укладывают в бочку. 
Готовят раствор из сахара, соли и горчичного порошка: на 5*кг 
винограда берут 75—80 г сахара, 29—30 г соли, 25—30 г горчич- 
пого порошка, растворяют в трех литрах воды, доводят до кипе- 
ния, кипятят 6—8 мин. Охлаждают и заливают виноград. Накры- 
вают белым полотном, сверху кладут деревянный круг с грузом 
или плоскую тарелку, если виноград укладывают в эмалированную 
посуду. 3—5 дней оставляют в теплом помещении, накрывают 
крышкой и выносят в погреб или подвал. 


СУШКА ФРУКТОВ, ЯГОД И ОВОЩЕЙ 


ОК 


Сушка фруктов, ягод и овощей является одним из самых прос- 
тых, дешевых методов сохранения скоропортящихся продуктов. 

При сушке продукт теряет влагу, за счет этого повышаетея 
концентрация питательных веществ, вес уменьшается примерно в 
9—10 раз. Сушеные продукты меньше поражаются микроорганиз- 
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мами, следовательно, хорошо Бок свои ен нр 
качества при хранении. Суш $ 

правил. Фру ы И о 
за исключен 
стадии техничес 
сушкой овощи и 
шируют в питье воде. 

Полное обезвоживание продукта при сушке нежелательно. 
Сушку прекращают, когда продукт снаружи и внутри приобре- 
тает одинаковый вид, когда он гнется, но не ломается, когда 
при надавливании не выделяет сока. Хорошо высушенная зелень 
сохраняет цвет и натуральный аромат. 

С целью создания более бла агоприятных условий для сушки 
некоторые продукты бланшируют в воде, в растворе каустической 
соды или поваренной соли. Остатки соды или соли с продуктов 
смывают чистой водой. В процессе бланширования нарушается 
поверхностный слой клеток, ускоряющий высыхание продукта. 

Для сохранения цвета продукт окуривают серой или бланши- 
руют подкисленной лимонной кислотой. Для окуривания серой в 
домашних условиях можно пользоваться железным квадратным 
ящиком, разделенным решетчатой перегородкой на два отдела, 
верхний и нижний, имеющим плотно закрывающиеся дверцы. В 
верхний отдел укладывают подготовленный для сушки продукт, 


Их моют, иногда блан- 


В нижний — зажженную на блюдечке серу, дверцы закрывают. 


После окуривания продукты выносят на солице или помещают в 
духовку. 

Для солнечной сушки выбирают место, открытое солнечным 
лучам, защищенное от ветра и ныли. На ночь и в дождливую 
погоду сырье убирают под навес. Поэтому рядом с сушильной 
площадкой должен быть навес, стол для резки высушенного сырья, 
а также вода. Для сушки плоды или дольки плодов нанизывают 
на нитки или расстилают на специальных подносах, фанерных 
листах, деревянных столах, в ситах. Используют деревянные столы 
и подносы, имеющие борта, лубяные, волосяные, с металлической 
сеткой сита и решета. Высушенный продукт собирают, а инвентарь 
готовят для сушки новой партии сырья: тщательно промывают, 
дают высохнуть. Сбор ведут постепенно, по мере высыхания сырья, 
при этом его переворачивают. 

В духовке сырье сушат при температуре 40—80°С, а продукты, 
богатые эфирными маслами и сахарами, — при более низкой тем- 
пературе. Чем слаще продукт, тем он сохнет дольше. 

Сушат почти все фрукты, ягоды, овощи (капусту, репу, томаты, 
чеснок, лук, пряную зелень, шпинат, щавель, баклажаны, перец, 
морковь, картофель, яблоки, груши, вишню, черешню, сливу, абри- 
косы, персики, виноград, малину, клубнику, землянику, сморо- 
дину, рябину, дыню). 
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Сушеные фрукты и ягоды хранят в бумажных пакетах, матер- 
чатых мешках из плотной ткани, картонных коробках, стеклотаре 
с притертыми пробками, подвешивают в сухом вентилируемом по- 
мещении вдали от пахучих продуктов. 

Сушеные продукты, пораженные вредителями, промывают 
1%-ным раствором поваренной соли, сушат в духовке или на 
солице, мешочки из-под продуктов кипятят 15—20 мин в насыщен- 
ном солевом растворе, сушат, не выжимая. Обработанные таким 
образом продукты перед употреблением обязательно промывают 
и просушивают. При появлении влаги, плесени продукты нужно про- 
сушить на солнце или в духовке, а тару протереть и просушить. 

Фрукты и овощи оказываются высушенными в неодинаковой 
стенени. Паковать их сразу в тару для длительного хранения 
ис следует. Сушеные продукты помещают в сухой чистый (так 
называемый потельный) ящик и выдерживают 10—12 дней в про- 
хладном помещении. За это время они приобретают одинаковую 
плажность: избыточная влага одних переходит к другим, более 
сухим. Продукты, высушенные на солнце, по качеству не усту- 
плот продуктам, высушенным в духовке. Однако сушка на солнце 
имеет некоторые недостатки. Не исключается опасность загрязне- 
ния продуктов пылью, повреждения насекомыми (мухами, осами). 


Сушка фруктов, ягод 


57. Сушка яблок. Для сушки пригодны кислые и кисло-сладкие 
яблоки с высоким содержанием сухих веществ, с плотной белой 
МЯКОТЬЮ. 

Яблоки зимних сортов не сушат, их можно хранить в опреде- 
ленных условиях свежими всю зиму. Не сушат и сладкие: они 
получаются безвкусными и грубыми. 

Перед сушкой яблоки сортируют, моют, очищают (или не очи- 
шлют) кожицу, разрезают на дольки или тонкие кружочки, уда- 
плот семенные камеры. Чтобы сохранить белый цвет мякоти, яб- 
поки на 1—3 мин помещают в 1%-ный раствор поваренной соли 
или окуривают серой 5—10 мин. Если яблоки не отбеливают, их 
ошпаривают кипятком. Укладывают в один слой на деревянные 
подносы, в сита или нанизывают на нитки и сушат на солнце либо 
н духовке (яблоки, нанизанные на нитки, подвешивают над плитой). 
|смпературу в духовке поддерживают в пределах 70—80°С, в конце 
сушки ее снижают до 45—55°С. 

В процессе сушки яблоки периодически переворачивают и от- 
бирают высохшие. 

Сушеные кружочки и дольки яблок в зависимости от сорта 
должны иметь светло-желтый или желтовато-коричневый цвет. 
После сушки очищенные от кожицы снижают свой вес до 10— 
12%, неочищенные — до 20%, причем неочищенные имеют качество 
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хуже. Сушеные яблоки помешают в потельный ящик и выдержи- 
вают 10—12 дней в прохладном помещении. 

58. Сушка груш. Для сушки пригодны не совсем зрелые, но уже 
пожелтевшие плоды, с высоким содержанием сухих веществ, слад- 
кие, сочные, имеющие немного каменистой ткани. Можно сушить 
также дикие груши. 

Отсортированные моют проточной водой, очищают от кожицы 
(или не очищают), разрезают на 2—4 дольки {в зависимости 
от размера плода), удаляют семенные камеры (мелкие и дикие 
плоды сушат целиком). Бланшируют 1—2 мин, окуривают серой 
(2 г серы на | кг фруктов). Груши можно бланшировать (2—3 мин) 
в 2%-ном растворе каустической соды, после чего нужно промыть 
под душем. Подготовленные дольки нанизывают на нитки и сушат 
на солнце. Дольки также раскладывают в один слой (острой сто- 
роной вверх) на столе, подносе, противне, в сите. Сушат на, солнце 
или в умеренно горячей духовке. Периодически переворачивают 
и отбирают сухие. Заканчивают сушку, когда груши становятся 
мягкими, эластичными, сладкими, приобретают светло-коричневый 
или темно-коричневый цвет. После сушки их ссыпают в потель- 
ный ящик и выдерживают 10—12 дней в прохладном помещении. 
Хранят в бумажных мешках, ящиках ‘или другой таре, вмещаю- 
щей 12—20 кг продукта. Вес после сушки снижается до 25—30%. 

59. Сушка слив. Сушеную сливу называют черносливом. Ис- 
пользуют зрелые или чуть перезрелые плоды любого сорта. Каж- 
дый сорт сушат отдельно. 

Перед сушкой сливы сортируют, моют, 30 сек бланшируют в 
1,5%-ном растворе пищевой соды, промывают. У крупных слив 
косточки удаляют, мелкие сушат с косточками. Сушат на солнце, 
расстелив на столе, подносах, в ситах либо нанизав (без косто- 
чек) на нитки. В духовке сливы рекомендуется сушить в несколько 
приемов. Первые час-два — при температуре 45—50°С, после ох- 
лаждения на воздухе 1—3 часа — при температуре 60—70°С. Вновь 
охлаждают, слегка опрыскивают водой (для придания им блеска) 
и досушивают при температуре 80—90°С. После такой сушки по- 
лучается продукт высшего качества. 

Хорошо высушенные сливы становятся твердыми, но не хруп- 
кими, имеют черный с синеватым оттенком цвет и сладко-кислый 
вкус. Ссыпают в потельный ящик, выдерживают 12 дней в холод- 
ном помещении. Чуть спрессовав, помещают в тару, рассчитанную 
на 12—20 кг. Хранят в прохладном помещении. После сушки вес 
снижается до 20%. 

60. Сушка вишни и черешни. Отсортированные здоровые зре- 
лые плоды любого сорта моют, удаляют плодоножки у черешни 
(у вишни удаляют после сушки), 1—2 мин бланшируют в воде 
или 1%-ном растворе пищевой соды, промывают. Ягоды рассти- 
лают тонким слоем на деревянном столе и сушат на солнце. На 
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противнях сушат в духовке: первые 2—3 часа при о 
4 50°С, затем 2 часа при 75—80°С и досушивают при 45—50°С. 
Ссыпают в потельный ящик, через 12 дней перекладывают в тару 
лля хранения. Высушенная вишня и темных сортов зераюша. Ка 
обретает черно-бурый цвет, черешня светлых сортов лас Ы 
(ветло-коричневый с красноватым оттенком. Мякоть сушеных ео 
гпердая, но не хрупкая, имеет кисло-сладкий вкус. После сушк 
вес плодов снижается до 20—25%. 

61. Сушка персиков. Сладкие или кисло-сладкие зрелые здо» 
ровые с плотной мякотью, оранжевого или говар цвета 
персики сортируют, удаляют информированные, ое 28 
'%-ном растворе пищевой соды или а арен серой (21 ПА а 
персиков}, снимают (или не снимают) кожицу. Персики Ея рей 
лощейся косточкой разрезают по борозде на две НОВ, рас 
клалывают разрезанной частью вверх на столе, в сите Ара з 
солнце. Уложенные ва противне, застеленном переаивагвей умагех, 
сушат в духовке при температуре 65°С: Периодически перемещи 
вают. Во время сушки вынимают из духовки для охпазжления. 

У персиков с неотделяющейся косточкой вручную удаляют, 
жицу. Вместо бланширования для быстрой просушки оа 82 
боковых надреза. Сушат их как на солице, так и в духовке. 

Цвет сушеных персиков, окуренных серой, ровный, светло- 
желтый или светло-коричневый (в зависимости от сорта), неоку- 
ренных — коричневый или темно-коричневый. т А 

Сушеные персики ссыпают в потельные ящики, на 10—12 дней 
оставляют в прохладном помешении. Затем помещают для дли- 
тельного хранения в тару, рассчитанную на 15—25 кг пролукта. 
После сушки вес персиков снижается до 20—302. РУМ 

02. Сушка абрикосов. Абрикосы в стадии ине зрело- 
сти любого сорта, имеющие интенсивно-сранжевую окраску, мя- 
систые с плотной мякотью сортируют, удаляют дефектные, недо- 
‚релые, перезрелые, деформированные, моют. Целые или разрезан- 
ные на половинки раскладывают (половинки разрезанной пабе 
вверх) на столе, подносах, в ситах и выносят на солнце. а 
гически переворачивают, отбирают высохшие. Срок сушки == 
дней. Реже сушат в духовке (при температуре 65—70°С). ПР 

Хорошо высушенные абрикосы имеют вкус и аромат чаени 
плодов, светло-бурый или темно-коричневый цвет, при сжатии т 
слипаются. Сушеные абрикосы ссыпают в потельный В 
дней выдерживают в прохладном помещении. Затем помещают в 
ящики для хранения, рассчитанные на 20—25 кг продукта. 

63. Сушка кизила. Ягоды кизила любого сорта, а здо- 
ровые моют, на 1—2 мин погружают в горячую воду, охланедатют 
холодной, расстилают в один слой в ситах, на столе и сушат на 
солнце. Ссыпают в потельный ящик, выдерживают 10—19 дней 
Перекладывают в ящики для длительного хранения. 
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64. Сушка инжира. Зрелые, здоровые, неповрежденные плоды 
лучше с белой плотной мякотью, с кожицей или без кожицы, сор- 
тируют, моют, расстидают в ситах, на подносах и выносят на солн: 
це. Плоды с удаленной кожицей обваливают в муке и сушат на 
солнце или в духовке при температуре 45—55°С. Укладывают в 
мешки из плотной ткани и хранят в прохладном проветриваемом 
помещении. 

65. Сушка винограда. Для сушки собирают зрелый с плотной 
мякотью виноград любого сорта. Из винограда с косточками после 
сушки получают изюм, без косточек — кишмиш. Перед сушкой 
виноград сортируют, удаляют дефектные, гнилые ягоды, крупные 
гроздья разрезают на несколько частей, чтобы быстрее и лучше 
сохли, моют проточной холодной водой. Для ускорения сушки 
бланшируют 1—2 мин в 1—2%-ном растворе пищевой соды или 
погружают на несколько секунд в кипящий щелочной раствор, 
приготовленный из смеси поташа и извести (30 г поташа, 20 г из- 
вести на 1 л воды). После обработки щелочным раствором вино- 
град обязательно промывают холодной водой, дают ей стечь. Қа- 
чество изюма и кишмиша улучшается, если виноград после блан- 
ширования окуривают в течение часа серой. 

Сушат виноград в основном на солнце или в тени. 

На солнце сушат в деревянных лотках, плоских плетеных кор- 
зинах. При этом периодически переворачивают, по мере высыха- 
ния собирают, 10—12 дней выдерживают в потельном ящике. Су- 
шеные ягоды отделяют от гроздьев и укладывают, спрессовывая, 
в тару, вмещающую 20—25 кг продукта. Сушат на солнце и в 
тени: 2—3 дня — на солнце, подвесив на веревке, проволоке, и 
затем 5—6 дней — в тени. Виноград, высушенный в тени, вкус 
нее, качество его лучше. 

Менее качественный получается при сушке в духовке. Сушка 
ведется при температуре 65—75°С. 

Хорошо высушенные кишмиш и изюм имеют сплющенные ягоды 
и цвет, свойственный сорту винограда. После сушки вес вино- 
града снижается до 20—30%. 

66. Дыни вяленые. Зрелые дыни сначала подвяливают, затем 
моют, разрезают пополам, удаляют семена с прилегающей частью 
и кожицу. 

Разрезают на ломтики толщиной 2—4 см и сушат на солнце 
или в духовке при температуре 70—75°С. 

При сушке на солнце от ос, мух и других насекомых ломтики 
укрывают марлей. Из вяленых ломтиков образуют жгут и в таком 
виде укладывают в ящики вместимостью 5—6 кг. Вяленая дыня 
имеет светло-желтый или светло-коричневый цвет, на ощупь мяг- 
кая. 

67. Сушка шиповника. Сушат целые плоды или половинки круп- 
ноплодного шиповника. При этом предпочтение следует отдавать 
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сушке целых плодов, при которой потери внтаминов меньше. Зре- 
ные, но еще твердые оранжевые плоды шиповника сортируют, уда- 
"тот прогнившие, червивые, срезают плодоножки и чашечку цвет- 
коп, моют, дают стечь воде. Тонким слоем расстилают на сите, 
деревянном лотке или противне. Сушку ведут в тени на воздухе 
или в духовке при температуре 50—60°С. В процессе сушки плоды 
переворачивают, отбирают сушеные. Можно нанизать их на нитку 
н подвесить над плитой. 

Шиповник, высушенный на солнце, имеет низкое качество. 

Сушеные плоды при сжатии пальнами ломаются на кусочки, 
пелосушенные мнутся. А 

Хранят в бумажных пакетах, стеклотаре. Используют для при- 
готовления компотов, прохладительных напитков, заваривают чай, 
добавив сухие лепестки роз. 


1 
о: 


жож ж 


Сушат ягоды земляники, смородины, ежевики, рябины, малины 
и другие на солнце или в духовке при низкой температуре. Ис- 
пользуют ягоды в стадии технической зрелости, отбраковав недо- 
'релые, перезрелые, дефектные. 

68. Сушка земляники. Здоровые свежие ягоды сортируют, уда- 
ляют посторонние примеси. Без предварительной мойки рассти- 
лают на деревянные лотки или противни. Сушат на воздухе (солн- 
це) или в теплой духовке. Периодически перемешивают, отбирая 
сушеные. | 

69. Сушка черной смородины и черники. Свежесобраиные чер- 
ную смородину, чернику после сортировки, мойки, удаления де- 
фектных ягод расстилают на решете, сите, противне и сушат на 
солнце или в теплой духовке. | 

Сушеные ягоды при сжатии пальцами не выделяют сок, не сли- 
паются в комок. : } 

70. Сушка черноплодной и невежинской рябины. Невежинскую 
рябину собирают после первых заморозков, черноплодную — по 
мере созревания. Ягоды сушат с гребнями, собранными в пучки, 
или без гребней и плодоножек на солнце, в духовке при темпера- 
гуре 50—60°С, а также развешивают на чердаке. Хорошо высу- 
шенные ягоды невежинской рябины имеют` красновато-оранжевый 
цвет, черноплодной — фиолетово-черный. Ягоды сушеной невежин- 
ской рябины сладкие, черноплодной — чуть терпкие. 

71. Сушка крыжовника. Ягоды крыжовника сортируют, моют, 
оланшируют 1—2 мин и сушат на солнце или в духовке при низ- 
кой температуре. Хорошо высушенный крыжовник при сжатии не 
слипается в комок. ж 

Хранят в бумажных пакетах или стеклотаре с притертой проб- 
КОИ. 
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72. Сушка калины. Зрелую или чуть недозрелую калину (гроз- 
дья или отдельные ягоды) сушат на чердаках, в теплых духов- 
ках или в хорошо проветриваемых помещениях. 

Используют для приготовления киселей, компотов. 

73. Сушка малины. Здоровые зрелые ягоды сортируют, отде.. 


в теплой духовке, периодически перемешивая и отбирая сушеные, 
Сушеную малину хранят в завязанных бумажных пакетах или 
Укупоренной стеклотаре. Используют главным образом для при- 


Из сушеных шиповника, черной смородины, черноплодной ря- 
бины, малины получают прекрасные прохладительные напитки, спо- 
собы приготовления которых приводятся ниже. 

Способ І. 20 целых ягод шиповника или 40 половинок за- 
ливают водой (250 г), добавляют сахар по вкусу, кипятят 10—15 
мин. Сняв с огня, на несколько часов выносят на холод. Фильт- 
руют и подают к столу. 

Способ 2. По 5—6 ягод шиповника, малины и черноплодной 
рябины заливают 2—3 стаканами холодной воды и оставляют на 
1—2 часа. Затем доводят до кипения, кипятят 5—7 мин, Фильт- 
руют, добавляют сахар по вкусу, охлаждают. 

Способ 3. Ягоды черной смородины и малины в равных 
пропорциях, сахар (все компоненты берут по вкусу), засыпают 
в чайник, заливают некрепким горячим чаем, выдерживают час. 
Подают к столу в холодном или теплом виде. 

Способ 4. По 5—10 ягод шиповника и рябины заливают 
двумя стаканами кипятка, через 30—40 мин процеживают, на 
каждый стакан отвара добавляют | чайную ложку сахара или 
меда. Подают в холодном или горячем виде. 


Сушка овощей 


Для сохранения высокого качества овощей при сушке лучше 
использовать искусственное тепло. Овощи и зелень сушат на солн- 
це или в тени в малых количествах. 

74. Сушка стручковой {спаржевой) фасоли. Молодые свежие 
стручки фасоли в стадии восковой зрелости, без грубых волок- 
нистых нитей и выпуклостей от зерен сортируют, срезают острые 
концы, моют, бланшируют 9—3 мин, охлаждают, дают стечь воде. 
Режут на кусочки длиной 1,5—9 см, расстилают в один слой на 
решете, столике или противне. Сушат на солнце или в духовке при 
температуре 50—60°С. Сухую стручковую фасоль хранят в закрытой 
таре в сухом месте. 

Используют для приготовления холодных закусок, первых блюд, 
рагу. 
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ѓо. Сушка баклажанов. Зрелые здоровые, неповрежденные 
омно фиолетового цвета баклажаны моют, удаляют чашелистики, 
вожину (можно сушить с кожицей). Разрезают по длине до пло- 
поножки: мелкие — на 4, средние — на 6, крупные — на 8 частей. 
Баклажаны нанизывают (проколов плодоножки) на нитки и сушат 
ни солнце, над плитой либо, уложив на противне, в духовке. В 
\уховке 2 часа сушат при 65—70°С, затем температуру снижают 
до 00 С и при этой температуре получают готовый продукт. Бакла- 
"лты периодически переворачивают и отбирают сушеные. 

Гаклажаны с кожицей разрезают на кружочки (толщиной до 
” см), нанизывают на нити, сушат над плитой, на солнце либо, 
уложив на противне, в духовке. 

После браковки недосушенных и пересушенных их укладывают 
и потельный ящик, а через две недели — в бумажные мешочки 
и хранят в сухом прохладном помещении. Сушеные баклажаны 
по вкусу не должны уступать свежим. Используют для приготов- 
пения икры, рагу, соусов. М 

76. Сушка картофеля. Картофель поздних сортов свежий здо- 
ровый крупных и средних размеров, с тонкой кожицей и неглу- 
боко залегающими глазками сортируют, удаляют поврежденные, 
гиилые, мелкие клубни, моют, желобковым ножом очишают ко: 
жину, ополаскивают, дают стечь воде, режут полосками толщи- 
ной 5—6 мм, шириной 3—4 мм или кружочками. Опускают в 
пуршлаге в холодную воду на 5—10 мин для удаления крахмала 
‹ поверхности, затем — на 2—3 мин в кипящую воду для предо- 
хранения от потемнения (для этих же целей окуривают серой 
или выдерживают в подкисленной воде). Охлаждают холодной 
водой и расстилают тонким слоем на противне. Сушат в духовке: 
‘начала при температуре 80—85°С, а затем при 50—60°С. Суше- 
ные ломтики картофеля становятся полупрозрачными, твердыми, 
имеют белый или кремовый цвет и вкус свежего картофеля. Хранят 
и бумажных, матерчатых мешках. Место хранения должно быть 
прохладным. 

При сушке большого количества картофеля вместо бланширо- 
вания применяют окуривание серой. Используют в тех же блюдах, 
что и свежий картофель. 

77. Сушка зеленого горошка. Сушат зеленый горошек в стадии 
молочной зрелости, то есть когда зерна имеют зеленый цвет. Имен- 
по в эту пору они содержат самый богатый процент сахара и отно- 
сительно мало крахмала. Горошек после тщательной сортировки 
3—5 мин бланшируют в «мягкой» воде, а в жесткую на 10 л до- 
бавляют 50 г пищевой соды. В последнем случае его ополаскивают. 

После бланширования горошек охлаждают на воздухе, поме- 
щают в духовку, нагретую до температуры 80—90°С, постепенно 
се снижают до 50—60°С. При этой температуре доводят до го: 
товности. 
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На солнце сушат только зрелый (недозрелый скисает). 

Сушеный горошек имеет темно-зеленую окраску с оливковым 
оттенком, сладкий вкус и своеобразный аромат. 

Хорошо высушенный горошек при сжатии «пружинит». Недо- 
сушенные зерна мягкие, пересушенные же ткие, легко раскалы- 
ваются. Хранят в бумажных мешках, картонных коробках. Место 
хранения должно быть сухим, прохладным. 

78. Сушка свеклы. Свежую здоровую неповрежденную свеклу 
с темноокрашенной мякотью, без белых колец и прожилок сорти- 
руют, бракуют, удаляют остатки ботвы, на 2—3 часа замачивают 
в холодной воде, тщательно моют, бланшируют 25—35 мин. Желоб- 
ковым ножом очищают кожицу. Ополаскивают и разрезают на 


тоненькие ломтики, расстилают в один слой на противне и поме-! 


щают в духовку. Первые 1—9 часа сушат при температуре 80— 
85°С; досушивают при 65—70°С. Сушеные ломтики становятся 
стекловидными, твердыми, имеют яркий цвет и вкус свежей свеклы. 

Хранят в бумажных мешочках нли картонных коробках. По- 
мещение для хранения должно быть прохладным. 

Замочив на 2—3 часа в холодной воде, используют для при- 
готовления салатов, первых обеденных блюд. 

79. Сушка моркови. Здоровую свежую морковь тщательно моют. 
Бланшируют 10—20 мин, охлаждают водой, желобковым ножом 
очищают кожицу. Морковь ополаскивают, дают стечь воде и режут 
на кружочки или полоски толщиной 3—5 мм, шириной 2—3 мм. 
Тонким слоем расстилают на противне и сушат в духовке при 
температуре 65—70°С, переворачивают, отбирают сушеные. Суше- 
ная морковь сохраняет вкус, запах и цвет свежей. Хранят в хо- 
рошо укупоренной таре. Место хранения должно быть прохладным. 

Используют для приготовления салатов, винегретов, первых 
блюд. 

80. Сушка белокочанной капусты. Плотные кочаны зимних сор- 
тов капусты сортируют, моют, удаляют верхние рваные, повреж- 
денные листья, кочаны разрезают, шинкуют (ширина полосок 9—3 
мм). 1—2 мин бланшируют, тонким слоем расстилают на противне 
и сушат в духовке при температуре 50—60°С. 

Сушат квашеную капусту. Для этого квасят ее без соли, от- 
жимают, расстилают на противне и помещают в духовку, нагретую 
до температуры 60—70°С. 

Краснокочанную и савойскую капусту сушат так же, как бело- 
кочанную. Брюссельскую сушат, разрезав пополам. 

При шинковании капусты с листьев желательно удалить утол- 
щения, которые сохнут дольше. 

Хранят сушеную капусту в ящиках, выстланных бумагой, в су- 
хом помещении. Используют для приготовления первых обеден- 
ных блюд. 

81. Сушка цветной капусты, Свежесобранную цветную капусту 
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5 р РАА капуста сохраняет цвет, вкус и запах ннн 
Хранит в бумажных мешках. Помещение для хранения д 
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Употребляют для приготовления ее о Пе . 
пиле порошка используют как приправу, сладкий фаршируют. 


Сушка зелени 


зелень сушат обычно в день сбора, так как она х 
Ге перебирают, моют, режут сЕ не режут) на р 

ЧК І как правило, в тени. З 
й а а еа цвет и аромат свежей, легко и 
шится. Из нее готовят смеси и порошки. Смеси и порошки Е р 
и герметически укупоренной таре. Используют как приправу 
соусам, салатам и обеденным блюдам. 
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84. Сушка укропа. Молодые стебли 
ляют вялые, высохшие, желтые, прогнившие, моют проточной хд 
лолной водой до полного удаления загрязнений, режут на кусочки 


укропа 3—4 часа выдержать на солнце 
досушивать в помещении при открытой форточке. Хранят в плотн 
укупоренной темной стеклотаре. 

Укроп, предназначенный для соления овощей, сушат в перио 
цветения — в августе-сентябре. 

Укроп — наиболее распространенная приправа. Использоват 
его нужно в количестве, при котором не теряется основной вку 
пищи. 

85. Сушка петрушки. Листья и стебли молодой петрушки пере 
бирают, удаляют желтые, гнилые, огрубевшие. Многократно мою 
проточной холодной водой, режут на небольшие кусочки и суша 
в тени. Хранят в стеклотаре или бумажных мешочках в прохлад 
ном месте. Используют для приготовления обеденных блюд, соусов 
салатов, при соленин, квашении, мариновании овощей. 

86. Сушка базилика {регана). 
бирают, удаляют желтые листья, 
в тени, расстелив в плоских плетеных корзинах или развесив н 
проволоке. Сушеный базилик хранят в плотно укупоренной стекло 
прохладном месте. Для сушки ие 
пользуют базилик, собранный в июле-сентябре. 

87. Сушка эстрагона (тархуна). Молодые стебли эстрагона 
собранные до цветения, перебирают, моют, разрезают на небольши 
кусочки, расстилают на фанерных листах и сушат в тени. Нераз 
резанные стебли моют, собирают в пучки и подвешивают на чер 
даке или веранде. Сушеный эстрагон хранят в жестяной или стек» 
лянной плотно закрытой таре. Используют в качестве приправы. 

88. Сушка киизы. Зеленую сочную кинзу, собранную до цве 
тения, перебирают, удаляют вялые стебли и листья, тшательно 
моют и сушат в тени, расстелив в корзинах или развесив на про- 
волоке. Хранят в плотно укупоренной стеклотаре в сухом про- 
хладном месте. Для сушки используют кинзу, собранную в июле- 
августе. Употребляют в качестве приправы для первых и мясных 
блюд. 

89. Сушка мяты перечной. Молодые стебли мяты, собранной 
до цветения, перебирают, моют до полного удаления загрязнений. 
Сушат в тени, расстелив на фанерных листах или развесив на 
проволоке. Сушеную мяту хранят в бумажных мешочках в сухом. 
прохладном помещении. Для сушки используют мяту, собранную 
в мае-августе. Добавляют в некоторые блюда, применяют при из- 
готовлении консервов, заваривают чай. 

90. Сушка сельдерея и пастернака. Молодые свежие стебли 
сельдерея и пастернака, собранные до цветения, перебирают, моют 
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й проточной воде и разрезают на небольшие кусочки. Сушат вме- 
открытом воздухе в тени или на чердаках. Хра- 
Мит п стсклотаре или мешочках в прохладном месте. Используют 
При копсервировании, солении, мариновании, для приготовления 
латон, соусов и первых блюд. 

Ч. Сушка белых кореньев (петрушки, сельдерея и пастернака). 
У корсньев сельдерея, петрушки и пастернака удаляют тонкие 
ростки и корешки, обрезают головки, моют, соскабливают ко- 
иину и разрезают на кусочки или кружочки. Расстелив тонким 
вЛием па фанерном листе или на столе, сушат в тени. Уложив 
НН противень, сушат в духовке при температуре 60°С. Хорошо вы- 
вушенные коренья имеют присущие свежим запах, белый цвет с 
желтоватым оттенком. При сгибании ломаются. Хранят в бумаж- 
Их пакетах или матерчатых мешочках в сухом прохладном по- 
мешении. Используют для приготовления соусов, закусочных кон- 
'ервых блюд. 


Ее в корнями на 


ЕЕ оц, 
| 7. Сущка щавеля. Сочные молодые свежие листья культурного 
или дикого щавеля, собранные до цветения (с мая по 15 июля), 
нереопрают, моют, мелко рубят, расстилают на фанерной ак 
оле и сушат в тени. Хранят в бумажных мешочках в прохладном 
Иомешении. Используют для приготовления первых блюд. 

3. Сушка шпината. Свежие листья и молодые стебли шпината 
норсопрают, удаляют непригодные, моют, режут, расстилают в тени 
ии фоперной доске, столе и сушат. Используют для приготовления 
оусов, обеденных блюд. 

М. Сушка крапивы. Свежие молодые листья и стебли крапивы 


моют, режут, бланшируют в течение 5 мин, дают стечь воде и 
исстилают на фанерном листе, сите или столе, сушат в тени. 
_ в бумажных пакетах в сухом помещении. Используют для 


приготовления обеденных блюд. | 

95. Сушка лепестков роз. Лепестки роз (морщинистой розы 
красных сортов) или шиповника собирают по мере созревания, 
отопрают здоровые, неповрежденные, просеивают через волосяное 
‘ито, чтобы избавиться от пыльцы и примесей. Расстилают на 
столе или фанерном листе и сушат в тени (на чердаке). Хранят в 
хорошо укупоренной таре. Используют для приготовления освежаю- 
ших напитков и чая, для улучшения вкуса в чай добавляют сушеный 
шиповник или другие ягоды. 

96. Сушка листьев лимонника. Осенью собирают листья лимон- 
ника (в том числе и опавшие), моют и сушат в тени. Хранят в 
укупоренной стеклотаре в прохладном месте. Используют для при- 
готовления чая отдельно и в смеси с сушеными ягодами. 

97. Сушка листьев облепихи. После сбора ягод собирают ли- 
стья. Их сортируют, удаляют негодные, подгнившие, моют и сушат 
и тени или духовке при температуре 45—60°С. 
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Хранят Й 
ранят в укупоренной стеклотаре или жестяных банках. Готд 


вят настои, помогающие 
при болезнях о 
ляют к сушеным ягодам. рганов дыхания, 


100. Малина в сахаре. Свежие ягоды перебирают, удаляют 
плолопожки с чашелистиками. Моют в дуршлаге и укладывают 
й банки, пересыпая сахаром (1 кг на | кг малины). Через 15—20 
Мин, когда ягоды и сахар осядут, банки дополняют малиной и 
бахпром. Стерилизуют при 100°С: банки вместимостью 0,5 л — 7—8 


ЗАСАХАРЕННЫЕ ПРОДУКТЫ 
СОКИ, ЖЕЛЕ, ПОВИДЛО. ` 


ЗАСАХАРЕННЫЕ ПРОДУКТЫ. 


целые плоды, половинки, дольки и кружочки 


М Консервируют в Сахаре зрелые здоровые с 
рукты и ягоды. Их сортируют, моют, уклады 


сти 5 б ч а 
си терр 0,5 л стерилизуют при 100°С 15—90 мин. Не прошедшие 
и [> > у ` 

1 зацию хранят в холодильнике или погребе. Консервирован 


ари используют так же, как и свежие 
. Черная смородина дробленая с сахаром. У крупных зрелых 

КА истики. Тщат. 

и З нда душем, складывают в эмалированную нани о 
ли пропускают через мясорубку. На | кг смородины оа 


Д Е 8 у ЕЈ 


ли обвязывают пергаментной бу- 


магой і < $ 
магой. Хранят в холодильнике, погребе или сухом подвале 


мин, Гл — 10—12 мин. 


101. Лепестки роз в сахаре. Лепестки роз (лучше лепестки 
морщинистой розы красных сортов) сортируют, моют, режут в виде 
лапши (можно не резать}, укладывают в эмалированную, стек- 
нинную или фаянсовую посуду. Добавляют сахар, вес которого 
должен равняться весу лепестков роз, и деревянным пестиком 
растирают до получения однородной массы. Массу укладывают 
и сухие чистые банки, накрывают крышками и хранят в холодном 
гухом помещении, погребе, подвале. Используют для ароматиза- 
нии чая. 

102. Шиповник в сахаре. Зрелые здоровые плоды шиповника 
сортируют, удаляют ножницами плодоножки и остатки цвета, моют, 
разрезают пополам, очищают от семян и волосков, вторично моют 
до полного удаления семян и волосков, пропускают через мясо- 
рубку. К І кг полученной массы добавляют 1,2—1,5 кг сахара, тща- 
олоо перемешивают и укладывают в сухие, чистые банки. Банки 
икрывают крышками или обвязывают пергаментной бумагой. 
Хранят в холодильнике, погребе или подвале. Используют как 
начинку для пирогов. 

103. Айва в сахаре. Зрелые плоды (через 1—2 месяца после 
сбора) моют, ножницами срезают плодоножки, разрезают на тон- 
кие кружочки, укладывают в стеклобанки. Каждый слой пересы 
пают сахаром (соотношение сахара и айвы 1:1 или 1:0,5). Банкь 
накрывают крышками и выдерживают в течение недели при ком- 
натной температуре. Ежедневно банки несколько раз встряхивают, 
чтобы ускорить растворение сахара. Через неделю их содержимое 
уменьшится примерно на треть. Банки заполняют доверху, на: 
крывают пластмассовыми крышками и хранят в холодильнике. 

Используют так же, как лимон в Сахаре. 


СОКИ ФРУКТОВЫЕ, 
ЯГОДНЫЕ И ОВОЩНЫЕ 


Фруктовые, ягодные и овощные соки, изготовляемые из куль- 
турных и дикорастущих растений, являются прекрасными продук- 
тами питания, содержащими минеральные соли, витамины — веще- 
ства, крайне необходимые человеческому организму. Соки исполь- 
зуют также как лечебное средство при простудах, желудочных за- 
болеваниях, при цинге, ожогах, при болезнях печени, сердца, при 
малокровии, подагре, гастрите, атеросклерозе, гипертонии, при ин- 
фекционных заболеваниях и сахарном диабете и многих других. 
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Информацию по этому вопросу можно получить из соответствую- 
щей литературы или у врача. 

Очень важно, чтобы фрукты, ягоды и овоши или продукты их 
переработки, сохраняющие качества свежих, присутствовали в мгню 
человека круглый год. К таким продуктам переработки относятся 
соки, соки с сахаром и соки с сахаром и мякотью из фруктов, 
ягод и овощей. Готовят их несколькими способами. 


Устройство соковарки: 


1 — бак для воды; 2 — сокосборник для сахара; 
3 — дуршлаг для сырья; 4 — крышка; 


Соковарка (внешний вид) 5 — трубка для прохождения сока; 6 полдон 


Способ 1. Получают сок с помощью мясорубки или соко- 
выжималки. 

Способ 2. Получают сок с помощью пресса. 

Снособ 3. Получают сок с помощью соковарки. 

Сок, полученный способами 1, 2, долго хранить нельзя. Его 
необходимо сразу использовать или прокипятить, разлить в тару 
горячим розливом либо подвергнуть пастеризации или стерилиза- 
ции. Сок, полученный с помощью соковарок, разливают в посуду, 
укупоривают, охлаждают и хранят в затемненном прохладном по- 
мещении. 

Чтобы соки долгое время сохраняли свои качества, нужно строго 
соблюдать санитарные требования при подготовке инвентаря и 
посуды, строгий режим при изготовлении и хранении соков. 

Их качество зависит от качества сырья. Для получения хо- 
рошего сока используют зрелые здоровые свежие фрукты, ягоды 
и овощи. Недозрелые продукты малоароматны, в них меньше са- 
хара и витаминов, в перезрелых идет процесс распада сахара, 
они содержат меньше сока. 
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Важно, чтобы тара была достаточно хорошо заполнена соком 
(па 1,5—2 см ниже верха), чтобы количество кислорода в таре 
не превышало уровень, при котором возникают условия для роста 
и размножения микроорганизмов. Не следует соки хранить на 
споту. В затемненном помещении они лучше сохраняют вкусовые 
качества. Потому хранят их в затемненном прохладном помещении 
при температуре 19—12°С. 

Соки с сахаром готовят в основном из кислых фруктов и ягод. 
Кроме соков, приготовленных из одного вида плодов или ягод, боль- 
шую ценность представляют купажированные — приготовленные 
из нескольких видов. Қупажированные дают возможность недо- 
статки некоторых соков, полученных из одного вида продукта, пре- 
пратить в достоинства. Благодаря купажированию можно получить 
мпого пикантных, вкусных и ароматных соков. 

104. Сок из облепихи с саха- Таблица 6 
ром. Готовят несколькими спосо- рецепты приготовления соков с сахаром 
ОИМИ. 

Способ 1. Свежесобранную 
облепиху перебирают, отделяют 
ягоды от гребней, моют, поме- Ер 


Фрукты и | Количество сахара на 
Е кг плодов, г 


щают в электросоковарку, до- Абрикосы 100 
бавляют сахар (250 г на 1 кг Бс 0 
игод). Сок разливают в тару, гер- ЖЕ 87 
метически укупоривают и хранят Земляника 50—70 
и сухом прохладном помещении. Крыжовник 100 
Способ 2. Ягоды облепихи озна Н 
перебирают, моют, разминают, от- ИҢ о 
жимают, фильтруют либо пропус- Черника 100 
кают через соковыжималку, до- Яблоки 50 


бавляют сахар (100—200 г на 1 л сока). В кастрюле из нержа- 
псютцего металла сок подогревают до температуры 85—90°С, раз- 
ливают в бутылки и стерилизуют при 100°С: бутылки вместимостью 
0,5 л — 10 мин, і л — 14 мин. Либо доводят сок до кипения и 
разливают в бутылки без стерилизации — горячим розливом. В 
период хранения на поверхности сока появляется оранжево-крас- 
ная масса — масло облепихи, — занимая ‘до 0,25 объема посуды. 
то ценнейший продукт. Его можно использовать отдельно или 
пместе с соком, который перед употреблением взбалтывают. 

105. Сок из черной смородины с сахаром. Ягоды черной смо- 
родины перебирают, моют, помещают в соковарку, добавляют сахар 
(100—120 г на 1 кг ягод). Бутылки с соком укупоривают, кладут 
набок для охлаждения, хранят в прохладном помещении. Остав- 
шуюся массу используют для приготовления напитка, повидла. 

106. Кизилевый сок с сахаром. Плоды кизила перебирают, моют, 
помещают в соковарку, добавляют сахар (100 г на | кг кизила). 
Сок разливают в бутылки, укупоривают, охлаждают на боку. Ис- 
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пользуют для приготовления киселей, купажируют с ароматными 
слабокислыми соками. 

Оставшуюся массу протирают, избавляясь от косточек, добав- 
ляют к ней равное количество яблочного пюре и из полученной 
смеси готовят повидло. 

107. Сок из шиповника с сахаром. Пелые плоды крупноплод- 
ного шиповника или мелкие ягоды дикого перебирают, моют, поме- 
щают в соковарку, добавляют сахар (25—30 г на | кг шиповника). 
Первые полученные 0,5 л сока выливают обратно в соковарку. 
Затем сок разливают в бутылки и укупоривают. Хранят в про- 
хладком помещении. Используют как прохладительный напиток 
купажируют с менее ароматным. 

108. Сок из шиповника и красной смородины с сахаром. Целые 
плоды шиповника и ягоды красной смородины (50% шиповника 
и 50% смородины) перебирают, моют, помещают в соковарку, 
добавляют сахар (40—50 г на | кг смеси). Первые полученные 
0,5 л сока выливают обратно в соковарку. Затем сок разливают 
в бутылки, укупоривают, на боку хранят в прохладном помеще- 
НИИ. 

Хороший сок получается при сочетании шиповника с яблоками 
сладких сортов, айвой, малиной, сливой, черноплодной рябиной, 
белой и черной смородиной. Причем соотношение шиповника и 
какого-либо другого вида сырья может быть любым. Сок из ши- 
повника — полезный, вкусный и ароматный напиток. 

109. Сок из крыжовника и аронии с сахаром. Ягоды крыжов- 
ника и аронии черноплодной (509% крыжовника и 50% аронии 
или 25% крыжовника и А аронии) перебирают, моют, поме- 
щают в соковарку, добавляют сахар (40—80 г на `1 кг смеси). Раз- 
ливают в бутылки, Укупоривают, хранят в прохладном помеще- 
нии. Используют как прохладительный напиток. 

110. Сок из облепихи и лимонника с сахаром. Свежесобранные 
облепиху и лимонник перебирают, моют, помещают в соковарку, 
добавляют сахар (200—250 г на | кг смеси). Первые полученные 
0,5 л сока выливают обратно в соковарку. Затем сок разливают 
в бутылки, Укупоривают, охлаждают на боку, хранят в прохлад- 
ном помещении. Сок добавляют в чай, готовят кисели, используют 
для купажирования с соком, полученным из кислых ягод или фрук- 
тов. 

К оставшейся в соковарке массе добавляют равное количество 
яблочного пюре, перемешивают, пропускают через мясорубку, кла- 
дут сахар (500—800 г на | кг массы) и варят повидло. 

ок облепихи готовят также с вишневым, яблочным, сливовым 
и другими. Соотношение продуктов произвольное — берется по 
вкусу или в зависимости от наличия сырья. 

111. Сок из лимонника с сахаром. Зрелые свежие плоды лимон- 
ника перебирают, удаляют листья, моют, укладывают в соковарку, 
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Ручной пресс для 
получения сока 


Соковыжималка 


добавляют сахар (40—50 г на 1 кг ягод). Сок шоа 
укупоривают, охлаждают. Используют как а ыы 
ток, 1—2 чайные ложки кладут в стакан чая и пью 
поще во. 
2. ака аронии, шиповника, яблок с сахаром. с 
н аронию перебирают, моют, помещают в а т а. 
мытые, очищенные, разрезанные на дольки ( е 5 
вины) кислых сортов яблоки (75% аронии и е ене 
пдлок), а также сахар (100 г на | кг Е: о ев ааа 
бутылки, укупоривают, охлаждают на боку. на за 
хладительный напиток. Из оставшейся массы готов р 
у 
а Ба из аронии и малины с сахаром. и т 
перебирают, моют, помещают в соковарку (50% о ео 
малины или 60% аронии и 40% малины), добавляют сахар Боя 
(0 г на 1 кг смеси). Сок разливают в бутылки, ве умне 
охлаждают на боку. Пьют, разбавив водой. и с 
добавляют равное количество яблочного пюре. Из получен: 
`ОТОВ ПОВИДЛО. 
в и аронии и вишни с сахаром. Ягоды аронии и 
перебирают, моют, у вишни удаляют косточки, и . 
варку (50% аронии и 50% вишни), добавляют ан (я е 
на | кг массы). Сок разливают в бутылки, ‘укупоривают, хл 
лают на боку. Используют как освежающий нанитою. ЗРК 
115. Сок из аронии и яблок с сахаром. Зрелые ягоды ар 


и, уд гнившие, тща- 
освобождают от кистей, удаляют недозрелые, про ие, 
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тельно моют в проточной воде, помещают в соковарку, добав- 
ляют равное количество яблок кислых сортов, вымытых и разре- 
занных на дольки, и сахар (40—60 гна | кг смеси). 

Бутылки с соком укупоривают, кладут набок до полного охлаж- 


дения. Оставшуюся массу черноплодной аронии и яблок исполь- 


зуют для приготовления пюре, повидла. 

116. Сок из аронии, клюквы, яблок и красной смородины. Ягоды 
клюквы, смородины, аронии, яблоки перебирают, моют, яблоки 
режут на дольки, помещают в соковарку (400 г клюквы, сморо- 
дины, яблок на 1 кг аронии), добавляют сахар. Сок разливают 
в бутылки, укупоривают, охлаждают на боку. Используют как 
освежающий напиток. 

117. Сок из аронии, черной смородины и яблок с сахаром. 
Ягоды аронии, черной смородины, яблоки сортируют, моют, яб- 
локи мелко режут, ягоды давят до получения однородной массы. 
Все помещают в соковарку (50—60% аронии, 50—40% яблок и 
черной смородины; соотношение сырья может быть иным: в за- 
висимости от его наличия), добавляют сахар (60—100 г на 1 кг 
смеси). Сок разливают в бутылки, укупоривают, охлаждают. Ис- 
пользуют как прохладительный напиток, для приготовления кисе- 
лей, желе, приправ к сладким блюдам. 

118. Сок с мякотью из черной смородины с сахаром. Зрелые 
ягоды черной смородины (4 кг) перебирают, моют, помешают в 
соковарку. Сок собирают в эмалированную кастрюлю. Процесс 
получения сока прекращают, когда наберется его 1—1,5 л. В сок 
добавляют сахар (250—300 г на 1 л) и затем оставшуюся в соко- 
варке массу, предварительно хорошо протерев. Доводят до кипе- 
ния и через 2—3 мин разливают в стеклотару, укупоривают, ох- 
лаждают. Готовят компоты или кисели. 

119. Сливовый сок с сахаром. Зрелые сливы любого сорта пере- 
бирают, моют, помещают в соковарку, добавляют сахар (50—70 г 
на | кг слив). Сок разливают в бутылки, укупоривают, охлаждают 
на боку. Используют как освежающий напиток или купажируют 
со слабокислыми ароматными соками. Из оставшейся массы го- 
товят сливовое или сливовое с яблоками (50% сливовой массы, 
50% яблочного пюре) повидло. 

120. Сливовый сок с мякотью и сахаром. Зрелые сливы (4 кг) 
перебирают, моют, помещают в соковарку, получают 1— 1,5 л сока. 
В эмалированной кастрюле к соку добавляют сахар (250—300 г 
на 1 л) и оставшуются в соковарке массу, предварительно про- 
тертую, без косточек. Доводят до кипения и через 2—3 мин раз- 
ливают в стеклотару, укупоривают, охлаждают. Готовят компоты 
или кисели. 

121. Сок из ревеня с сахаром. Молодые черешки ревеня, собран- 
ного в апреле—июне, моют, очищают от волокон, режут на мелкие 
кусочки, пропускают через соковыжималку. Для смягчения рез- 
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кого вкуса сока ревеня его купажируют с каким-нибудь вкус- 
ным ароматным соком (земляничным, яблочным, грушевым). Для 
удаления щавелевой кислоты используют химически чистый мел 
(1,5 г мела на 1 л сока). Через 10—12 часов такой сок фильт- 
руют. 

К соку добавляют сахар по вкусу, доводят до кипения, раз- 
ливают в стеклотару, укупоривают, охлаждают. Используют как 
освежающий напиток. 

122. Березовый сок. Для получения березового сока весной, 
когда береза еще не распустила листья, на стволе дерева делают 
надрез, укрепляют соломинку. Сок по соломинке стекает в спе- 
ннальную посуду. Используют как освежающий напиток. 

123. Черничный сок с мякотью и сахаром. Свежесобранные 
игоды черники перебирают, протирают через сито или пропускают 
через мясорубку. К полученной массе добавляют по вкусу сахар, 
массу доводят до кипения, разливают в бутылки, укупоривают, 
охлаждают. 


124. Пикантный сок из огурцов. Молодые огурцы перебирают, 
моют и пропускают через соковыжималку. К полученному соку 
лобавляют томатную пасту (70% сока, 30% пасты). Кипятят 
0 7 мин, сахар и мускатный орех кладут по вкусу. Горячий сок 
разливают в банки, накрывают крышками, закатывают и охлаж- 
Дают. 

К огуречному соку можно добавлять ягодные соки (смороди- 
новый, земляничный, малиновый — от 30 до 50%), сахар (80— 
100 г на І л сока). Смесь доводят до кипения. Горячий сок раз- 
ливают в бутылки, укупоривают и охлаждают. Используют как 
освежающий напиток. 

125. Свекольный сок с сахаром. Отбирают свежие зрелые круп- 
ные здоровые упругие клубни свеклы, тщательно моют, не- 
ржавеющим ножом удаляют кожицу, разрезают на дольки, про- 
пускают через соковыжималку. Свекольный сок разбавляют кис- 
лым плодоягодным (кислым яблочным, смородиновым и другими — 
ло 30%) и, добавив сахар, перемешав, доводят до кипения, раз- 
ливают в бутылки, укупоривают, охлаждают. Используют как ос- 
пожающий напиток. 

126. Морковный диетический сок. Свежую морковь ярко-оран- 
жевой окраски очищают, моют, нарезают мелко, пропускают через 
соковыжималку. К 1 л полученного сока добавляют 250 г любого 
кислого (смородинового, кислого яблочного и других}, 100 г сахара 
и доводят до кипения. Сок разливают в бутылки, укупоривают, 
охлаждают. Используют в детском питании но | чайной ложке 
ни | стакан чая, готовят освежающий напиток, смешав с другим 
соком (50% на 50%). Морковный сок с мякотью готовят опи- 
саппым выше способом (см. рецепт 120). 
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ЖЕЛЕ И ПОВИДЛО 


Из фруктово-ягодных натуральных соков можно готовить желе, 
из оставшейся в соковарке массы {мезги} — пюре и повидло. 
Для желе пригодны соки, приготовленные из фруктов или ягод, 


богатых пектиновыми веществами: из яблок кислых сортов, крас-т 


ной, белой и черной смородины, малины, садовой земляники, сливы, 
вишни, айвы, облепихи и других. К сокам, в которых недоста- 
точно пектиновых веществ, добавляют соки крыжовника, сморо- 
дины, сливы и другие. 

Если в фруктово-ягодные соки добавить сахар, получится желе — 
приятный пищевой продукт. В желе много витаминов, минераль- 
ных солей (особенно если оно приготовлено без кипячения). 

Используют для бутербродов с маслом или киселей. 

127. Желе из красной смородины. Зрелые здоровые ягоды крас- 
ной смородины перебирают, удаляют плодоножки, чашелистики, 
цветки, промывают, дают стечь воде, пропускают через соковы- 
жималку. Добавляют сахар (1,5 кг на 1 л сока), тщательно пере- 
мешивают, разливают в банки, накрывают крышками, закатывают. 
Во время хранения смесь густеет. 

Сок черной смородины смешивают с сахаром в иной пропор- 
ции (2 кг сахара на 1 кг сока). 

Таким же способом готовят желе из других фруктов и ягод, 

Для улучшения вкуса желе малоароматные соки купажируют 
с ароматными (например, сок аронии с соком яблок или красной 
смородины). 

128. Желе из сока облепихи. Существует несколько вариантов 
приготовления желе. 

Вариант 1. К 1 л сока добавляют 600 г сахара. Смесь на 
слабом огне уваривают 10—15 мин. Желе охлаждают, разливают 
в формы или мелкую стеклотару и хранят в прохладном помеще» 
нии. 

Вариант 2. К свежему соку добавляют сахар (2 кг на 1 л 
сока), перемешивают и разливают в тару. 

Вариант 3. Свежесобранную облепиху перебирают, моют, давят 
деревянной колотушкой, добавляют сахар (1,5 кг на | кг массы), 
перемешивают, укладывают в тару, заполнив 3/4 ее объема, сверху 
насыпают слой сахара, укупоривают. Хранят в прохладном поме- 
щении. 

129. Повидло и пюре с сахаром. Повидло готовят из любого 


фруктово-ягодного свежего, доброкачественного сырья. Хорошее. 


повидло получается при сочетании сладких фруктов или ягод с 
кислыми. Подготовленное сырье (те же процессы, что и при под- 
готовке сырья для получения соков) укладывают в кастрюлю, на 
каждый килограмм сырья добавляют !—2 стакана воды, блан- 
шируют. В горячем виде протирают через металлическое сито или 
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пиждают в холодной. Очищают кожицу, свеклу ополаскивают, ре- 
жут на мелкие мтики или кубики размером 2,5% 2,5 см. Укла 
лывают в банки и заливают горячим маринадом на 1,5—9 см 
ниже верха горлышка банки. Маринад готовят из расчета: на | л 
воды — 2 чайные ложки соли и 2 чайные ложки 80%-ной ук- 
суснои кислоты. 

Банки накрывают крышками, помещают в стерилизационную 
анну с водой (температура 40°С), доводят ее до кипения и сте- 
рилизуют: банки вместимостью 0,5 л — 12 мин, 1 л — 15 мин. 

‘спользуют как гарнир к мясным и рыбным блюдам, для при- 
Готовления винегретов и как заправку для первых блюд. 

25. Слива маринованная. Маринуют сливы любого сорта. Све- 
ис здоровые с плотной мякотью без плодоножек сливы сорти- 
руюг, моют, укладывают, постоянно встряхивая, в банки, зали- 
виютг горячим маринадом для фруктов (см. рецепт 7). Банки на- 
прывают крышками и стерилизуют при 100°С: вместимостью 0.5 л 
|, мин, Гл — 25 мин, З л — 35 мин. 

Сливы маринованные готовят также без стерилизации — горя- 
чим розливом. В банку вместимостью 0,5 л помещают 1 чайную 
ложку сахара, 1 чайную ложку 809% -ной уксусной кислоты, 2—3 
ирнышка гвоздики, 0,1 г корицы. Укладывают сливы и заливают 
кипящей водой. На банку вместимостью 0,5 л расходуют 275 г 
слив и 225 г заливки. 

Маринуют сливы кисло-сладких сортов с плотной мякотью также 
в бочках. В этом случае используют слабокислую маринадную за- 
пивку (см. стр. 56). Бочки хранят в погребах, ледниках. 

Гакими же способами маринуют вишню и кизил. 

70. Виноград маринованный. Для маринования пригоден вино- 
град сладких сортов. Маринуют ягоды и небольшие соцветия. Под- 
тотовленные ягоды или соцветия укладывают в банки, заливают 
горячим маринадом (см. рецепт 7). 

На банку вместимостью 1 л расходуют: ягод — 600—650 г 
фаринана — 400—350; соцветий — 550—600 г, маринада — 450— 
00 

Ларинад готовят также из лимонной цедры и очищенного от 
кожицы свежего лимона, разрезанного на дольки; на каждый литр 
маритада — і лимон, нарезанный дольками, и натертая цедра од- 
ного лимона. 

Паполненные банки накрывают крышками и стерилизуют при 
00°С: вместимостью 0,5 л — 9 мин, і л— 12 мин, З л— 20 мин. 

‘~терилизацию можно заменить пастеризацией при температуре 
№, 90°С, время пастеризации соответственно увеличивается до 
15, 25, 35 мин. 

Маринованный виноград подают к жареному мясу и птице. 

2/. Яблоки маринованные. Мелкие яблоки моют, сортируют, 
отораковывают, удаляют плодоножки, сердцевину. Бланшируют в 
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кипящей воде 3—5 мин, охлаждают в холодной, укладывают в 
банки и заливают горячим маринадом (см. рецепт 7). Стерили- 
зуют при 100°С: банки вместимостью 0,5 л — 8—10 мин, і л = 
10—12 мин, 3 л— 20—25 мин. Целые маринованные яблоки го- 
товят также без стерилизации — горячим розливом. 

Для двух-трех банок нет надобности готовить маринад. В каж- 
дую банку вместимостью 0,5 л помещают 2-3 зернышка гвоздики, 
0,5 г корицы, 1 столовую ложку сахара и і чайную ложку 80% -ной 
уксусной кислоты (в банки вместимостью 1 и З л — соответственно 
в2иб раз больше). Обработанные яблоки укладывают в банки, 
заливают на 2 см ниже верха горлышка кипящей водой. Стери- 
лизуют при 100°С: банки вместимостью 0,5 л — 8—10 мин, 1 л— 
10—12 мин, Зл — 20—25 мнн. 

28. Груши маринованные. У груш с твердой мякотью, нежной 
кожицей срезают всю плодоножку или часть ее, ложечкой уда- 
ляют на глубину 1,5—2 см чашелистики. Бланшируют в растворе 
винно-каменной или лимонной кислоты (1—2 г кислоты на 1 Л 
воды) 3—5 мин, охлаждают проточной водой. Груши плотно укла- 
дывают в банки, заливают горячим маринадом (см. рецепт 7) И 
стерилизуют при 100°С: банки вместимостью 0,5 л — 10 мин, 1 л— 
15 мин, З л — 35 мин. Целые маринованные груши готовят также 
без стерилизации — горячим розливом (см. стр. 9). 

На банку вместимостью 0,5 л расходуют 220—300 г груш, 200-3 
220 г маринада. 

Для одной-двух банок нет надобности готовить маринад. В 
каждую банку вместимостью 0,5 л помещают 2-3 зернышка гвозж 
дики, 0,5 г корицы, 20 г сахара, і чайную ложку 80% -кого уксуса, 
Банки заполняют обработанными грушами, заливают горячей воз 
дой и стерилизуют при 100°С: вместимостью 0,5 л — 10 мин, | л = 
15 мин, Зл — 35 мин. 

29. Крыжевник маринованный. Свежие здоровые крупных И 
средних размеров ягоды в стадии технической зрелости переби- 
рают, моют, дают стечь воде, укладывают в банки, заливают маз 
ринадной заливкой (см. рецепт 7). Банки накрывают крышками 
помещают в стерилизаңионную ванну с водой (температура н 
ниже 40°С), воду доводят до кипения. Банки вместимостью 0,5 
стерилизуют 5 мин и затем укупоривают. 

На банку вместимостью 0,5 л расходуют 270—300 г крыжов 
ника и 225—230 г заливки. 

Крыжовник можно мариновать и другим способом. В кажду 
банку вместимостью 0,5 л помещают 2—3 зернышка гвоздики 
0,1 г корицы, по 1 чайной ложке сахара и 80%-ной уксусной кие 
лоты. Банки заполняют обработанным крыжовником, заливают ки 
пящей водой и стерилизуют 5 мин. 

30. Мушмула маринованная. Мушмулу твердую нетерпкую 
стадии техиической зрелости сортируют, срезают плодоножки 


чашечки, моют. Укладывают в банки, заливают маринадной за- 
Ливкой (см. рецепт 7), выдерживают в теплом помещении Е те. 
чение 4—0 дней. Затем заливку сливают, плоды промывают теп- 
пои водой, заливку фильтруют, кипятят, вновь заливают ею плоды 
через 5 мин сливают. Операцию повторяют 2—3 раза. В ен 
Е сливают, заменяют новой горячей, банки укупо- 

1. Портулак маринозанкый. Портулак — кислое салатное рас 
тенис. Молодые, собранные до цветения побеги замачивают моют 
по полного удаления загрязнений и режут на кусочки длиной 
Ң 10 ем. Бланшируют 2 мин в кипяшей воде, охлаждают в хо- 
подной, дают ей стечь. Портулак укладывают в банки. В банки 
вместимостью 0,5 л добавляют по | чайной ложке соли и 80% -ной 
уксусной кислоты. Банки заливают горячей (70—80°С) водой на 
| 2 см ниже верха горлышка и стерилизуют при 100°С 8 мин 

Перед употреблением портулак поливают уксусом и посыпают 
Голчепым чесноком (на 0,5 л — 1 дольку чеснока, 1 столовую ложку 
"ло-пого уксуса). Используют как любой другой маринованный 
ПЛО. 

Перед едой в портулак добавляют также масло. Овощи вы- 
клалывают из банки в кастрюлю, несколько мин кипятят проце- 
живают, перекладывают в салатник и подают, заправив сливоч- 
ным маслом (50 г масла на 500 г портулака). 

32. Черная смородина маринованная. Свежие зрелые ягоды 
Черпон смородины сортируют, удаляют негодные, поврежденные 
й также веточки, листья. Ягоды моют, укладывают плотно в тару, 
иливают маринадом для фруктов (см. рецепт 7), укупоривают 
и хранят в прохладном подвале. На банку вместимостью | л рас- 
\одуют 700 г ягод и 300 г заливки. 


КВАШЕНИЕ 


33. Капуста квашеная. Кочаны белокочанной капусты поздних 
бортов (осенних и зимних)* очищают, удалив кочерыжку, шин- 
уют, вручную или овощерезкой в виде полосок шириной пе более 
| мм. Морковь моют, обрезают остатки ботвы с частью плода и 
инкую часть корневища. Очищают кожицу, ополаскивают под 
душем и режут в виде лапши длиной 30—40 мм. 

Капусту и морковь перетирают с солью (на 10 кг капусты и 
| кг моркови — 100—150 г соли), укладывают в эмалированное 
ви лро или деревянную специально подготовленную бочку, либо 
прупиую стеклотару. Укладывают частями, каждую часть утрамбо- 
вывают до выделения сока. 


+ |, 
Ранние сорта капусты по своему химическому составу и из-за рыхлости ко- 
Чапо для квашения не пригодны. 
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Для квашеной капусты с яблоками используют сорта яблок 
Антоновка, Бумажный ранет, Розмарин и другие. Шинкованную 
капусту перемешивают с солью и морковью, укладывают, пере- 
слаивая яблоками мелких и средних размеров (крупные яблоки 
разрезают на 2—4 части). На 10 кг капусты расходуют | кг 
яблок. Е 

Квасят также целые и разрезанные пополам кочаны, уклады- 
вая их среди шинкованной капусты. 

Уложенную в тару капусту накрывают капустными листьями 
и затем — марлей, сложенной в несколько слоев, или белым по- 
лотном. Поверх ткани кладут эмалированную без повреждений 
крышку от кастрюли или хорошо промытый ошпаренный деревян- 
ный круг. На крышку или круг ставят груз, масса которого должна 
составлять не менее 10% массы капусты. Первые 2—3 дня хранят 
в теплом помещении. Когда капуста осядет и над крышкой или 
кругом появится рассол, груз уменьшают, а капусту выносят в 
прохладный подвал или погреб. Через 15—20 дней процесс ква- 
шения заканчивается. При появлении плесени ткань и круг про- 
мывают. 

Квашеную капусту можно пастеризовать. Ее укладывают в 
банки. Рассол сливают, кипятят, фильтруют и заливают им банки, 
накрывают крышками. Пастеризуют при температуре 85—90°С: 
банки вместимостью 0,5 л — 8—10 мин, 1 л— 10—12 мин. Не. 
медленно укупоривают. 

Используют квашеную капусту для приготовления борща, ви- 
негретов, салатов и других блюд. 

34. Баклажаны квашеные. Свежие здоровые темно-фиолетового 
цвета баклажаны с упругой мякотью приблизительно одинакового 
размера моют. Удаляют плодоножки, ополаскивают холодной во- 
дой, дают ей стечь. В подготовленную тару (бочки, эмалирован- 
ные ведра, стеклотару) послойно укладывают баклажаны, мытую 
отсортированную зелень, рассчитав так, чтобы последний слой был 
из зелени. Наполненную тару заливают рассолом {600—700 г соли 
на 10 л воды) на 3—4 см выше уровня зелени накрывают сложен- 
ной в 3—4 слоя марлей, сверху кладут круг с гнетом. Первые 2—3 
дня держат в теплом помещении, затем выносят в подвал. При 
появлении плесени круг и марлю промывают. 

Используют для приготовления рагу, салатов и вторых обеден- 
ных блюд. 

35. Морковь квашеная. У моркови обрезают тонкую часть кор- 
невища, остатки ботвы с мякотью и, не очищая кожицы, моют, 
режут на 2 -3 части, плотно укладывают в бочки или стеклотару. 
Заливают рассолом (600 г соли на 10 л воды), накрывают марлей, 
сложенной в 2—3 слоя, поверх кладут деревянный круг (тарелку, 
крышку) с гнетом. Хранят при температуре не выше 5°С. При появ- 
лении плесени круг и марлю промывают. 
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Используют для приготовления первых блюд, винегретов, по- 
Амог к мясным блюдам. 
30. Свекла квашеная. Свежую свеклу с темно-красной мяко- 


Ию, осз белых прожилок после сортировки, отбраковки тщательно 
Моют (при сильном загрязнении замачивают на 2—3 часа в хо- 
Иолной воде, затем ополаскивают), очищают кожицу. Крупную 
|Шеклу режут на 2—3 части, плотно укладывают в подготовлен- 
19 бочку, на треть заполненную рассолом (300—409 г соли на 
10 л воды). Доливают рассол, чтобы уровень его был на не- 
олко сантиметров выше верхнего слоя свеклы. Накрывают сло- 
Менной в несколько слоев марлей или белым полотном. Сверху 
влилуг круг с гнетом. На 10 дней оставляют в теплом помещении, 
й 'итом выносят в прохладное. При появлении плесени круг и 
инерию промывают. Через 10—15 дней свеклу можно использо- 
Нат 


Используют для заправки первых блюл, приготовления салатов 
и винегретов. 

}/. Перец сладкий квашеный. Свежий сладкий зеленый перец, 
Инле сортировки, отбраковки моют холодной водой. Вручную или 
Ивталлической конической трубкой удаляют плодоножки с семенни- 
ими, Ополаскивают водой до полного удаления семян. Перец 


|? мин бланшируют и укладывают в подготовленную тару. За- 


Инилют рассолом (700 г соли на 10 л воды) на 3—5 см выше 
Е перца, накрывают в несколько раз сложенной марлей или 
илым полотном. Сверху кладут круг с гнетом. На 3-—4 дня остав- 


ит в теплом помещении, затем выносят в прохладное. При появ- 
Йи плесени круг и материю промывают. 

№плсят перец также с пряной зеленью (эстрагоном, базиликом 
М перечной мятой), переслаивая ею перец. 

Используют для приготовления салатов, первых блюд, подают 
в мисным блюдам. 


СОЛЕНИЕ 


н. Перец сладкий соленый. Сладкий свежий зрелый здоровый 
Перен сортируют, моют. Удаляют плодоножки с семенниками. Вновь 
ит под душем до полного удаления семян. Пересыпают солью 
10 50 г на 1 кг перца). Складывают в плоскодонную посуду 
[эмалированную или из нержавеющего металла), накрывают белым 
Иилотном, сверху кладут круг (тарелку) с грузом. Через 10—12 
чатов перекладывают в другую посуду, уплотняют, заливают выде- 
ИИишимся соком и 5%-ным рассолом, накрывают блюдцем или 
тарелкой с грузом и выносят на холод. 

Промыв холодной водой, используют для приготовления фарши- 
Виванного перца. 

() Томаты соленые. У соленых или бурых томатов, свежих, 
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без повреждений, мелких и средней величины удаляют плодонож 
Томаты моют. На дно тары укладывают зелень (укроп, кинз 
петрушку, сельдерей, листья вишни, черной смородины или хрена 
ограничиваясь двумя-тремя видами, а также чеснок, горькнй стр 
ковый перец. Затем в тару (5-10-литровые бутыли) плотно укл 
Дывают томаты и заливают 5—10%-ным рассолом. Укупорива 
и выносят на холод. Через 1—1,5 месяца соление готово. 

Используют для приготовления первых блюд, салатов и соус 

40. Огурцы соленые. Солят огурцы двух видов: мелкие — 
7 см и средние — до 12 см. Каждый вид солят отдельно. Свеж 
с плотной мякотью огурцы перебирают, моют, укладывают в тар 
чередуя слой огурцов и слой пряной зелени (укроп, кинзу, Й 
трушку, пастернак или сельдерей), горького красного стручково 
перца и чеснока. Сверху должен быть слой зелени, перца и ч 
нока. Заливают 5—10%-ным рассолом, укупоривают и оставля 
на холоде. Через 1,5—2 месяца соление готово. 

Используют соленые огурцы для приготовления салатов, ра 
сольников. 

41. Огурцы малосольные. Свежие с плотной мякотью огур 
сортируют, моют, укладывают в тару, чередуя слой огурцов и сл 
чеснока, укропа, заливают теплым рассолом (50 г соли на | 
воды). Через 3-—4 дня малосольные огурцы можно употребля 
в пищу. 

42. Огурцы соленые со смородиной или лимонной кислот 
Приводим два способа приготовления. 

Способ 1. Свежие с плотной мякотью огурцы сортиру 
моют. На дно банки вместимостью 1 л укладывают зелень, л 
чеснок, 5 г прянёстей, а сверху 600 г огурцов и 150 г ягод чери 
смородины. Заливают рассолом (50 г соли на 200 г воды), 3 
крывают крышкой, пастеризуют: банки вместимостью 0,5 л — 8— 
мин, іл — 12 мин, З л — 15 мин. 

Способ 2. Свежие с плотной мякотью огурцы сортиру 
моют, замачивают в подсоленной воде на 5-10 мин, обреза 
концы. На дно банки вместимостью 2 л кладут по 1 листу хре 
н эстрагона, немного укропа, чеснока, по З листа черной смороди 
и вишни, 5 горошин черного горького перца, 1-2 зернышка гв 
дики, 2-3 стручка бланшированного сладкого перца, а сверху 
огурцы. На 5 мин заливают кипятком, затем воду сливают. ОП 
рацию повторяют 2—3 раза. К огурцам добавляют 3 дольки мел 
нарезанного или толченого чеснока, заливают горячей заливко 
приготовленной из расчета: 400 г сока красной или белой смор 
дины, 50 г соли и 600 г воды. Вместо смородины использу 
лимонную кислоту (10 г на 1 л воды). Раствор лимонной кисло 
кипятят і мин и, не охлаждая, заливают им огурцы. 

43. Сухой засол пряной зелени. Свежую зелень кинзы, мя? 
петрушки, сельдерея, эстрагона собирают до цветения, тщатель 
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Мог в холодной проточной воде до полного удаления загрязне- 
ний. Режут на небольшие кусочки, укладывают (каждый вид от- 
Апо) и пересынают поваренной солью (до 20% от объема зе- 
ни) в эмалированный таз, хорошо перемешивают, переклады- 
Мот, уплотняя, в другую тару (бочки, стеклобанки), на дно кото- 
ВИЙ кладут соль. Сверху зелень также посыпают солью. Крупную 
{ру накрывают деревянным кругом с небольшим грузом; более 
Иилкую (стеклянные банки) — укупоривают крышками и хранят в 
фухом прохладном подвале. 


[аким же способом можно консервировать в равных пропор- 
Ниих свежую зелень щавеля и шпината, используя не более 10% 


Ими от объема зелени. Стеклянные банки укупоривают лакирован- 
выми крышками. 

‘лень сухого посола используют для приготовления обеденных 
Мол, а щавель со шпинатом — зеленых щей. 

М. Сухой засол баклажанов. Зрелые здоровые баклажаны сор- 
И!руют. Удаляют плодоножки: с чашелистниками, моют, делают 
Пиковой надрез. Надрезанную мякоть солят. На дно бочки укла- 
Шот подготовленную петрушку, сельдерей, мяту и укроп. Сверху 
Шото укладывают 2—3 ряда баклажанов, слои баклажанов и 
опи чередуют, пересыпая солью, до наполнения тары. Последний 
ВМОЙ должен быть из зелени. Через сутки, когда выступит сок, 
ку накрывают деревянным кругом с грузом и выносят в теплое 
Нимоисние на брожение, а через 10—15 дней ее укупоривают 
В выносят на холод. 


Пи каждые 10 кг баклажанов расходуют 250—300 г соли, 400— 
100 г зелени. 

1), Засолка баклажанов с пряной зеленью, горьким стручковым 
Нерисм и чесноком. Свежие недозрелые баклажаны сортируют, 


пот плодоножки, моют, делают разрез вдоль плода. Блан- 
Мируют в 2%-ном рассоле, охлаждают водой, дают ей стечь. 

Па дно тары (бочек, стеклобанок) укладывают пряную зелень 
[укрои, сельдерей, петрушку, мяту), чеснок, горький стручковый 
Ирен, пересылают солью, затем — слой баклажанов, слой — зе- 
ЛЕНИ и так, пока не наполнится тара. Сверху должен быть слой 
лени. Все заливают 5—7%-ным рассолом, накрывают крышкой 
Ё потом и оставляют в теплом помещении 4—5 дней, после чего 
выносят в прохладное помещение (погреб или подвал). Бочки хра- 
ни и леднике. 


Гак же солят морковь, томаты, сладкий перец и многие другие 
Ввошши 


|, Кабачки и патиссоны соленые. Молодые свежие плоды па- 


Ингонов 3—5-дневного и кабачков 8—10-дневного возраста сор- 
уют, отбирая патиссоны диаметром не более 7 см, а кабачки 
влиною до 10 см. Удаляют завязи и плодоножки. Моют тщательно 
й холодной воде, укладывают в тару (лучше — в крупные стекло- 


ГА 


банки). На дн. кладут 4—5 видов пряной зелени (укроп, кина 
петрушку, сельдерей, пастернак или мяту), листья вишни и черно 
смородины, а также перец стручковый красный горький, чесно 
патиссоны или кабачки (патиссоны и кабачки можно солить вм 
сте). Сверху должен быть слой зелени. Заливают 5—10%-нь 
рассолом, укупоривают и выносят на холод. 

Используют для приготовления салатов, подают к жарком 

47. Каперсы соленые. Нераспустившиеся целые здоровые цій 
точные почки моют, плотно укладывают в банки, заливают 2 
3%-ным рассолом. Банки укупоривают, выносят на холод. Небол 
шое количество каперсов можно 2—3 раза залить горячей водо 
посыпать обильно солью и поставить на хранение в холодильни 

Используют как и другие соления. 


охлаждают под душем, дают воде стечь. На 5—7 мин помещаю 
под пресс, плотно укладывают в банки или глиняную посуду, за 
ливают рассолом (100 г сбли на 1 л воды), накрывают крышкам 

В глиняной посуде перец хранят в сухом прохладном мест 
(погребе, подвале). Банки стерилизуют при 100°С: вместимость 
0,5 л— 5—7 мин, 1 л— 10—12 мин, З л — 20—95 мин. Зате 
укупоривают. 


Соленый перец используют в качестве компонента салатов ас 
сорти. 


Соленый перец можно мариновать: промыть в холо 


49. Стручковая фасоль соленая. Для засолки пригодны стручк 
фасоли зеленого и желтого цвета в стадии восковой зрелости, бе 
грубых волокнистых нитей и выпуклостей от зерен. 

У свежесобранных стручков обрезают острые концы и удаляю 
волокнистые нити. Моют проточной водой и плотно укладываю 
в стеклобанки или эмалированную посуду. Заливают холодны! 
рассолом (50 г соли на І л воды). Нак; 


о рывают прокипяченной 
белой тканью или марлей, сложенной в 2—3 слоя, сверху клад 


тарелку, блюдце или дерёвянный круг. На тарелку, блюдце | 
круг ставят груз. Тару накрывают крышкой или плотной мате 
рией, обвязав ее, помещают в теплое помещение на 5—7 дней 
Затем переносят в погреб или подвал на дображивание. 

При появлении плесени ткань или марлю прополаскивают. Чере: 
1—1,5 месяца стручковая фасоль готова. 

Солят стручковую фасоль также с зеленью укропа, петрушки, 
мяты, базилика, перцем сладким и горьким красным, лавровым 
листом. Мытую зелень и пряности кладут либо на дно тары, либо 
слоями — слой зелени с пряностями, слой фасоли. Доводят до готов“ 
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ности так же, как описано выше. Используют как гарнир к мясным 
Г О, Нах соленый. Белые или розовые крупные головки чес- 
пока с зеленой или чуть подсохшей ботвой сортируют по качеству, 
степени зрелости и размеру, бракуют непригодные (с оголенными 
польк: нилые). 

Ж март. уези наружные покровные листья, не оголяя 
дольки. Удаляют корневую мочку и ботву, снова моют, уклады- 
плот в бутылки или банки, заливают холодной водой, оставляют 
па трое суток, меняя воду один-два раза в сутки. Готевят рассол 
(100 г соли на 1 л воды), кипятят его, фильтруют, охлаждают. 
Чеснок укладывают в банки и заливают рассолом. Накрывают 
крышками. По мере испарения рассол доливают. Чеснок, приго- 
говленный в июле, хранят в прохладном помещении до осени. 
‘плитый рассолом чеснок можно стерилизовать при 100°С: банки 
вместимостью 0,5 л — 5 мин, 1 л — 8 мин, З л — 15 мин: 

Соленый чеснок маринуют: за 8—10 дней до употребления рас- 
сол сливают, заливают 6%-ным уксусом. Маринованный чеснок 
подают к мясным блюдам. 

51. Крыжовник соленый. Крупные свежесобранные ягоды кры- 
жовника в стадии технической зрелости моют, ножницами сре- 
лют чашелистики и плодоножки. Заостренной спичкой или вил- 
кой накалывают в нескольких местах и укладывают в банки, за- 
ливают горячим рассолом (30—40 г соли на 1 л воды), накрывают 
крышками и стерилизуют.при 100°С: банки вместимостью 0,5 л — 
8 10 мин. Если для соления используется широкая посуда (на- 
пример, кастрюля), то ее накрывают чистой марлей, сверху укла- 
лывают гнет. Чтобы не образовалась плесень, на каждый кило- 
грамм соления добавляют 0,5 г сорбиновой кислоты. Хранят в 
прохладном сухом помещении. Через 1,5—2 месяца крыжовник 
готов. Солить крыжовник с зеленью не рекомендуется. Подают 


к мясным и рыбным блюдам. 
52. Арбузы соленые. Для засолки используют зрелые мелкие 


гонкокорые поздних сортов арбузы. Моют, накалывают вилкой в 
исскольких местах и укладывают в бочку. Заливают прокипячен- 
ным охлажденным рассолом (600—700 г соли на 10 л воды), сверху 
кладут деревянный круг с гнетом. Накрывают крышкой и хранят 
п погребе, прохладном подвале. А 
Готовы к употреблению. через 1,5—2 месяца. Соленый арбуз 
имсет сладковато-кислый вкус и запах, характерный для сброжен- 
пых продуктов. При солении арбузов пряностей не применяют. 


МОЧЕНИЕ 


53. Моченая клюква. Свежие здоровые ре. ягоды Ки 
сортировки моют, плотно укладывают в бочку или крупную н 
гару (вместимостью 10—25 л). Добавляют соль, сахар, корицу, 
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гвоздику и заливают кипяченой холодной водой. 3—4 дня выдер- 
живают в теплом помещении, затем выносят в погреб или про- 
хладный подвал. Так же готовят моченую бруснику. 

На 5 л воды расходуют 100—150 г соли, 150—200 г сахара, 
гвоздику, корицу по вкусу. 


54. Яблоки моченые. Для мочения используют яблоки осенне- 


зимних кислых сортов с плотной мякотью (Антоновка, Пепин ли- 
товский, Анис и др.). 

После сбора их выдерживают 10—15 дней. Здоровые, зрелые, 
без повреждений яблоки сортируют, моют, дают стечь воде. Мочат 
несколькими способами. 


Способ І. Из белого материала шьют мешок, высота и ши- 
рина которого равнялась бы высоте и ширине тары. Мешок укла- 
дывают в бочку (ведро, кастрюлю и т. д.). На дно кладут слоем 
в 1—2 см зелень эстрагона, листья вишни, черной смородины, за- 
тем — в два ряда яблоки плодоножками вверх. Снова — слой зе- 
лени, за ним — яблоки и т. д., пока тара не заполнится. Сверху 
должен быть слой зелени (в 1—2 см). 

Готовят сусло. Берут 250 г ржаной муки, по столовой ложке 
сахара, соли и горчицы, разбавляют небольшим количеством воды. 
Выливают в ведро с кипятком, перемешивают и дают остыть. 

Яблоки заливают суслом. 3—4 дня выдерживают в теплом по- 
мещении (в случае необходимости сусло подливают}, снимают 
пену или плесень, выносят в погреб или подвал. Через месяй яб- 
локи готовы. 


Способ 2. На дно тары кладут листья вишни, черной смо- 
родины или пряную зелень (мяту, пастернак, сельдерей или эстра- 
гон). Яблоки сорта Антоновка мочат без пряностей. Сверху зелени 
рядами плотно укладывают яблоки. Слой зелени чередуют со слоем 
яблок так, чтобы последним был слой зелени. Готовят сусло. Ржа- 
ную муку разбавляют небольшим количеством холодной воды, 
затем заливают кипятком, добавляют соль, сахар (для улучшения 
вкуса иногда сахар заменяют медом). Яблоки заливают охлажден- 
ным суслом. 3—4 дня выдерживают при комнатной температуре. 
Ежедневно снимают пену, в случае надобности сусло доливают. 
Затем выносят в подвал на дображивание. Через месяц яблоки 
готовы. 

На 5 литров воды расходуют 100 г ржаной муки, 50—60 г 
соли, 200 г сахара или 400 г меда. 

Способ 3. Дно и бока тары устилают ошпаренной пшенич- 
ной или ржаной соломой. Укладывают яблоки, переслаивая соло- 
мой. Готовят раствор солода. На 10 л воды расходуют 5—5,5 кг 
солода (муки из проросшего ячменя или ржи), 100 г соли, 200 г 
сахара. Яблоки заливают солодом. | 

При мочении малоароматных яблок рекомендуется добавлять 
эстрагон (1—2 кг на 50-литровую бочку). 
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Способ 4. Яблоки и зелень укладывают в тару так, как с 
сапо в способе 2. Заливают сладкой Ар которую а А 
лующим образом: в 10 литрах растворяют 398 1 ао а, 
меда, 3 столовые ложки соли, кипятят и за ни А 4 ае А 
пакрывают белым полотном, сверху кладут ности ыы Е. 
грузом. Уровень жидкости должен быть на 3—4 см вы ве; 


пости круга. Р | 
УГ т ни и необходи 

3—4 дня выдерживают в теплом помещении, Е 2: 
мости доливают сладкую воду. Затем выносят в прох. 1 ) 


чцение, Через 30—40 дней яблоки готовы. 
В, обе (китайские) яблоки мезеные. Зрелые та 
райские яблоки сортируют, моют. Плодоножки укорачивают а 
ловину. На дно дубовой бочки кладут слой еее или пш Ет 
пой ошпаренной соломы, листья эстрагона, вишни ия н - 
родины, поверх них укладывают плодоножками Век д ас 
иблок. Солому с зеленью и яблоки чередуют тав тобы рху 
оказался слой соломы с зеленью толщиной 2—3 см. т т 
Бочку заливают рассолом (на 29 кг яблок берут АЕ Л а ка 
110—160 г соли и 300—400 г сахара). Кроме того, можно до 
вить раствор солода: 100 г солода растворяют а ан 
медленном огне доводят до кипения и кипятят 15— снр ь 
дия выдерживают в теплом помещении, ЕА а АА 
ливают рассол, затем выносят на холод. Через 25—30 дне: 
в Й ‚очен является вино- 
56. Виноград моченый. Лучшим ДЛЯ Е а РЕ 8 
град кисло-сладкого вкуса, имеющий крепкие и Бад 
сортируют, удаляют сухие, гнилые, а наа 
лезиями и деформированные ягоды, листочки. са поен 
от грозди, мочат в малых количествах, в больших — целые ин " 
После сортировки виноград моют, плотно еро Е. 
Готовят раствор из сахара, соли а ати е 
винограда берут 75—80 г сахара, 25—30 г соли, а . а 
пого порошка, растворяют в трех литрах воды, ДОВОДЯТ е = 
ния, кипятят 6—8 мин. Охлаждают и заливают виноград. нар “ 
ат белым полотном, сверху кладут деревянный «пух с а 
или плоскую тарелку, если виноград укладывают в еа 
посуду. 3—5 дней оставляют в теплом помещении, накр 
крышкой и выносят в погреб или подвал. 


СУШКА ФРУКТОВ, ЯГОД И ОВОЩЕЙ 


Сушка фруктов, ягод и овощей является одним из самых прос- 
тых, дешевых методов сохранения скоропортящихся продуктов. А 

При сушке продукт теряет влагу, за счет 9070 ли 
концентрация питательных веществ, вес ето но 
б 10 раз. Сушеные продукты меньше поражаются микроор. 
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мамн, следова 
качества при 
правил. Фру 


тельно, хорошо сохраняют свои высокие вкусовые 
чении. Сушить надо, придерживаясь определенных 
овощи должны бы свежими. Овощи, 
за исключе: ого горошка и стручковой фасоли, сушат в 
стадии техні 1 зрелости, пряную зелень — до цветения. Перед 
сушкой овощи и зелень обрабатывают. Их моют, иногда : 
шируют в питьевой воде. 

Полное обезвоживание продукта при сушке нежелательно. 
Сушку прекращают, когда продукт снаружи и внутри приобре- 
тает одинаковый вид, когда он гнется, но не ломается, когда 
при надавливании не выделяет сока. Хорошо высушенная зелень 
сохраняет цвет и натуральный аромат. 

С целью создания более благоприятных условий для сушки 
некоторые продукты бланшируют в воде, в растворе каустической 
соды или поваренной соли. Остатки соды или соли с продуктов 
смывают чистой водой. В процессе ` бланширования нарушается 
поверхностный слой клеток, ускоряющий высыхание продукта. 

Для сохранения цвета продукт окуривают серой или бланши- 
руют подкисленной лимонной кислотой. Для окуривания серой в 
домашних условиях можно пользоваться железным квадратным 
ящиком, разделенным решетчатой перегородкой на два отдела, 
верхний и нижний, имеющим плотно закрывающиеся дверцы. В 
верхний отдел укладывают подготовленный для сушки продукт, 
в нижний — зажженную на блюдечке серу, дверцы закрывают. 
После окуривания продукты выносят на солнце или помещают в 
духовку. 

Для солнечной сушки выбирают место, открытое солнечным 
лучам, защищенное от ветра и пыли. На ночь и в дождливую 
погоду сырье убирают под навес. Поэтому рядом с сушильной 
площадкой должен быть навес, стол для резки высушенного сырья, 
а также вода. Для сушки плоды или дольки плодов нанизывают 
на нитки или расстилают на специальных подносах, фанерных 
листах, деревянных столах, в ситах. Используют деревянные столы 
и подносы, имеющие борта, лубяные, волосяные, с металлической 
сеткой сита и решета. Высушенный продукт собирают, а инвентарь 
готовят для сушки новой партии сырья: тщательно промывают, 
дают высохнуть. Сбор ведут постепенно, по мере высыхания сырья, 
при этом его переворачивают. 

В духовке сырье сушат при температуре 40—80°С, а продукты, 
богатые эфирными маслами и сахарами,— при более низкой тем- 
пературе. Чем слаще продукт, тем он сохнет дольше. 

Сушат почти все фрукты, ягоды, овощи (капусту, репу, томаты, 
чеснок, лук, пряную зелень, шпинат, щавель, баклажаны, перец, 
морковь, картофель, яблоки, груши, вишню, черешню, сливу, абри- 
косы, персики, виноград, малину, клубнику, землянику, сморо- 
дину, рябину, дыню). 


а) 
с" 
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Сушеные фрукты и ягоды хранят в бумажных пакетах, матер- 
вых мешках из плотной ткани, картонных коробках, Г 
в притертыми пробками, арен в сухом вентилируемом по 

ИР и от пахучих продуктов. 
е наа пораженные вредителями, ме 
И ным раствором поваренной соли, сушат в духовке или іа 
лице, мешочки из-под продуктов кипятят 15—20 мин в насыщ 
ном солевом растворе, сушат, не выжимая. Обработанные таким 


ибразом продукты перед употреблением обязательно сааса 
и просушивают. При появлении влаги, плесени продукты нужно 1 
гушить на солнце или в духовке, а тару протереть и просушить. 


Фрукты и овощи оказываются высушенными в а 
Менени. Паковать их сразу в тару для длительного хранени 
ий следует. Сушеные продукты помещают в сухой чистый т 
ни\иваемый потельный) ящик и выдерживают 10—12 дней в про 


Малпом помещении. За это время они приобретают одинаковую 
влажность: избыточная влага одних переходит к другим, более 
!ухим. Продукты, высушенные на солнце, по качеству а 
ог продуктам, высушенным в духовке. Однако сушка е а 
Имеет некоторые недостатки. Не исключается опасность загр 


ния продуктов пылью, повреждения насекомыми (мухами, осами). 


Сушка фруктов, ягод 


07. Сушка яблок. Для сушки пригодны кислые и кисло-сладкие 
ћйлоки с высоким содержанием сухих веществ, с плотной белой 
МИКОТЬЮ. | } 

Яблоки зимних сортов не сушат, их можно хранить в опреде 
лонных условиях свежими всю зиму. Не сушат и сладкие: они 

аю З ІМИ. 
Нолучаются безвкусными и грубы: 

Перед сушкой яблоки сортируют, моют, очищают (или не очи 
шиот) кожицу, разрезают на дольки или тонкие кружочки, т. 
Ииют семенные камеры. Чтобы сохранить белый цвет мякоти, яб- 
лики на 1—3 мин помещают в 1%-ный раствор поваренной соли 
или окуривают серой 5—10 мин. Если яблоки не отбеливают, их 

к) Г № 
ишиаривают кипятком. Укладывают в один слой на па 
Нолносы, в сита или нанизывают на нитки и сушат на солнце т. 
ные на нитк двешивают над плитой). 

овке (яблоки, нанизанные на нитки, подвеши 
ХА и х 70—80°С, в конце 


з ДУХ 
7 іпсратуру в духовке поддерживают в предела 
гушки ее снижают до 45—55°С. 

|} процессе сушки яблоки периодически переворачивают и от- 
| ` ВЫС пие. 
Кое и дольки яблок в зависимости от сорта 
полжны иметь светло-желтый или желтовато-коричневый цвет. 
После сушки очищенные от кожицы снижают свой вес до 10— 
12, псочищенные — до 2 %, причем неочищенные имеют качество 
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хуже. Сушеные яблоки помещают в потельн 
вают 10—12 дней в прохладном помещении. 

58. Сушка груш. Для сушки пригодны не совсем зрелые, но у 
пожелтевшие плоды, с высоким содержанием сухих веществ, слё 
кие, сочные, имеющие немного каменистой ткани. 
также дикие груши. 

Отсортированные моют проточной водой, очищают от кожи 
(или не очищают), разрезают на 2—4 дольки (в зависимост 
от размера плода), удаляют семенные камеры (мелкие и дики 
плоды сушат целиком). Бланшируют 1—2 мин, окуривают серо 
(2 г серы на | кг фруктов). Груши можно бланшировать (2—3 мин 
в 2%-ном растворе каустической соды, после чего нужно промыт 
под душем. Подготовленные дольки нанизывают на нитки и суша 
на солнце. Дольки также раскладывают в один слой (острой ст 
роной вверх) на столе, подносе, противне, в сите. Сушат на, солн 
или в умеренно горячей духовке. Периодически переворачива 
и отбирают сухие. Заканчивают сушку, когда груши становяте 
мягкими, эластичными, сладкими, приобретают светло-коричневы 
или темно-коричневый цвет. После сушки их ссыпают в потел 
ный ящик и выдерживают 10—12 дней в прохладном помещени 
Хранят в бумажных мешках, ящиках ‘или другой таре, вмеща 
щей 12—20 кг продукта. Вес после сушки снижается до 25—30% 

59. Сушка слив. Сушеную сливу называют черносливом. ИФ 
пользуют зрелые или чуть перезрелые плоды любого сорта. Каж 
дый сорт сушат отдельно. 

Перед сушкой сливы сортируют, моют, 30 сек бланши 
1,5%-ном растворе пищевой соды, 


ый ящик и выдерж 


Можно сушит 


приемов. Первые час-два — при температуре 45—50°С, после ох 
лаждения на воздухе 1—3 часа — при температуре 60—70°С. Внов 
охлаждают, слегка опрыскивают водой (для придания им блеска) 
и досушивают при температуре 80—90°С. После такой сушки по 
лучается продукт высшего качества. 

орошо высушенные сливы становятся твердыми, но не хруп 
кими, имеют черный с синеватым оттенком цвет и сладко-кислы 
вкус. Ссыпают в потельный ящик, выдерживают 12 дней в холод 
ном помещении. Чуть спрессовав, помещают в тару, рассчитанну 


на 12—20 кг. Хранят в прохладном помещении. После сушки ве 
снижается до 20%. 


удаляют плодоножки у черешни 
(у вишни удаляют после сушки), 1—92 мин бланшируют в воде 
или 1%-ном растворе пищевой соды, промывают. Ягоды рассти- 
лают тонким слоем на деревянном столе и сушат на солнце. На 


78 


ра 7 
противнях сушат в духовке: первые 2—9 наса. при РЕ 
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50 е на > половинки, рас- 

лиощейся косточкой разрезают по борозде на две сык еа Я 
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волице. Уложенные на противне, зас ааа 
бушат в духовке при температуре 65°С: Период 
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Сушеные персики ссыпают в потельные ящики, тн 

пляют рохладном помещении. Затем помещают д д: 
иставляют в прохладу аа ноа 

Чельного хранения в тару, ИЕ" в 2 
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‘ле сушки вес персиков с 2 о. | ни 
Е Сушка абрикосов. Абрикосы в стадии ОАВ — 
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64. Сушка инжира. Зрелые, здоровые, неповрежденные пло 
лучше с белой плотной мякотью, с кожицей или без кожицы, сд 
тируют, моют, расстилают в ситах, на подносах и выносят на Сол 
це. Плоды с удаленной кожицей обваливают в муке и сушат Й 
солнце или в духовке при температуре 45-55°С, Укладывают 
мешки из плотной ткани и хранят в прохладном проветриваемо 
помещении. 


виноград сортируют, удаляют дефектные, гнилые ягоды, 
гроздья разрезают на несколько частей, чтобы быстрее и лучш 
сохли, моют проточной холодной водой. Для 
бланшируют 1—2 мин в 1—2%-ном растворе пищевой соды ил 
погружают на несколько секунд 
приготовленный из смеси поташа и извести (30 г поташа 


Сушат виноград в основном на солнце или в тени. 

На солнце сушат в деревянных лотках, плоских плетеных кор 
зинах. При этом периодически переворачивают, по мере высыха 
ния собирают, 10—12 дней выдерживают в потельном ящике. Су 
шеные ягоды отделяют от гроздьев и укладывают, спрессовывая 
в тару, вмешающую 20—95 кг продукта. Сушат на солнце и 
тени: 2—3 дня — на солнце, подвесив на веревке, проволоке, 
затем 5—6 дней — в тени. Виноград, высушенный в тени, вку 
нее, качество его лучше. 

Менее качественный получается при сушке в духовке. Сушк 
ведется при температуре 65—75°С. 

Хорошо высушенные кишмиш и изюм имеют сплющенные ягод 
и цвет, свойственный сорту винограда. 
града снижается до 20—30%. 

66. Дыни вяленые. Зрелые дыни сначала подвяливают, зате 
моют, разрезают пополам, удаляют семена с прилегающей часть 
и кожицу. 

Разрезают на ломтики толщиной 2—4 см и сушат на солнце 
или в духовке при температуре 70—75°С. 

При сушке на солнце от ос, мух и других насекомых ломтики 
укрывают марлей. Из вяленых ломтиков образуют жгут и в таком 
виде укладывают в ящики вместимостью 5—6 кг. Вяленая дыня 
имеет светло-желтый или светло-коричневый цвет, на ощупь мяг 
кая. 

67. Сушка шиповника. Сушат целые плоды или половинки круп» 
ноплодного шиповника. При этом предпочтение следует отдавать 
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сушке целых плодов, при которой потери 1 меньше. Зре- 
лые, но еще твердые оранжевые плоды шиновинка сортируют, уда- 
ляют прогнившие, червивые, срезают плодоножки и чашечку цвет- 
ков, моют, дают стечь воде. Тонким слоем расстилают на сите, 
перевянном лотке или противне. Сушку ведут в тени на воздухе 
или в духовке при температуре 50—60°С. В процессе сушки плоды 
переворачивают, отбирают сушеные. Можно нанизать их на нитку 
и подвесить над плитой. 

Шиповник, высушенный на солнце, имеет : 

Сушеные плоды при сжатии пальцами ло; 
педосушенные мнутся. 

Хранят в бумажных пакетах, стеклота 
готовления компотов, прохладительных на: 
побавив сухие лепестки роз. 


кое каче 
'аются на 


ство. 
кусочки, 


Используют для при- 
титков, заваривают чай, 


Жж ЖЕ 


Сушат ягоды земляники, смородины, ежевики, рябины, малины 
" другие на солнце или в духовке при низкой температуре. Ис- 
пользуют ягоды в стадии технической зрелости, отбраковав недо- 
!релые, перезрелые, дефектные. | 

68. Сушка земляники. Здоровые свежие ягоды сортируют, уда- 
ляют посторонние примеси. Без предварительной мойки рассти- 
лают на деревянные лотки или противни. Сушат на воздухе (солн- 
це) или в теплой духовке. Периодически перемешивают, отбирая 
сушеные. о | 

69. Сушка черной смородины и черники. Свежесобранные чер- 
ную смородину, чернику после сортировки, мойки, удаления де- 
фектных ягод расстилают на решете, сите, противне и сушат на 
солице или в теплой духовке. | 

Сушеные ягоды при сжатии пальцами не выделяют сок, не сли- 
плются В комок. ии 

70. Сушка черноплодной и невежинской рябины. Невежинскую 
рибину собирают после первых заморозков, черноплодную — по 
мере созревания. Ягоды сушат с гребнями, собранными в пучки, 
или без гребней и плодоножек на солнце, в духовке при темпера- 

Г ка т 
уре 50—60°С, а также развешивают на Чердаке. Хорошо высу- 
шенные ягоды невежинской рябины имеют’ красновато-оранжевый 
цвет, черноплодной — фиолетово-черный. Ягоды сушеной невежин- 
ской рябины сладкие, черноплодной — чуть терпкие. 

/!. Сушка крыжовника. Ягоды крыжовника сортируют, моют, 
бланшируют 1—2 мин и сушат на солнце или в духовке при низ- 
кой температуре. Хорошо высушенный крыжовник при сжатии не 
слипается в комок. у и 

Хранят в бумажных пакетах или стеклотаре с притертой проб- 
КОИ. 
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72. Сушка калины. Зрелую или чуть недозрелую калину (гроз- 
дья или отдельные ягоды) сушат на чердаках, в теплых духов- 
ках или в хорошо проветриваемых помещениях. 

Используют для приготовления киселей, компотов. 

73. Сушка малины. Здоровые зрелые ягоды сортируют, отде- 
ляют плодоножки, удаляют посторонние примеси. Немытыми рас- 
стилают тонким слоем на решете, противне и сушат на солнце или 
в теплой духовке, периодически перемешивая и отбирая сушеные, 

Сушеную малину хранят в завязанных бумажных пакетах или 
укупоренной стеклотаре. Используют главным образом для при- 
готовления компотов. Г 

Из сушеных шиповника, черной смородины, черноплодной ря- 
бины, малины получают прекрасные прохладительные напитки, спо- 
собы приготовления которых приводятся ниже. 

Способ 1. 20 целых ягод шиповника или 40 половинок зах 
ливают водой (250 г), добавляют сахар по вкусу, кипятят 19—15 


мин. Сняв с огня, на несколько часов выносят на холод. Фильт* о 


руют и подают к столу. 

Способ 2. По 5—6 ягод шиповника, малины и черноплодной 
рябины заливают 2—3 стаканами холодной воды и оставляют на 
1—9 часа. Затем доводят до кипения, кипятят 5—7 мин, фильт= 
руют, добавляют сахар по вкусу, охлаждают. | 

Способ 3. Ягоды черной смородины и малины в равных 
пропорциях, сахар (все компоненты берут по вкусу), засыпают 
в чайник, заливают некрепким горячим чаем, выдерживают час, 
Подают к столу в холодном или теплом виде. 

Способ 4. По 5—10 ягод шиповника и рябины заливают 
двумя стаканами кипятка, через 30—40 мин процеживают, на 
каждый стакан отвара добавляют 1 чайную ложку сахара или 
меда. Подают в холодном или горячем виде. 


Сушка овощей 


Для сохранения высокого качества овощей при сушке лучше 
использовать искусственное тепло. Овощи и зелень сушат на солн 
це или в тени в малых количествах. 

74. Сушка стручковой (спаржевой) фасоли. Молодые свежие 
стручки фасоли в стадии восковой зрелости, без грубых волок? 
нистых нитей и выпуклостей от зерен сортируют, срезают острые 
концы, моют, бланшируют 2-3 мин, охлаждают, дают стечь воде 
Режут на кусочки длиной 1,5—2 см, расстилают в один слой нй 


решете, столике или противне. Сушат на солнце или в духовке при 


температуре 50—60°С. Сухую стручковую фасоль хранят в закрытой 
таре в сухом месте. 
Используют для приготовления холодных закусок, первых блюду 
рагу. 
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75. Сушка баклажанов. Зрелые здоровые, неповрежденные 
гемно-фиолетового цвета баклажаны моют, удаляют чашелистики, 
кожину (можно сушить с кожицей). Разрезают по длине до пло- 
поножки: мелкие — на 4, средние — на 6, крупные — на 8 частей. 
Раклажаны нанизывают (проколов плодоножки) на нитки и сушат 
па солнце, над плитой либо, уложив на противне, в духовке. В 
луховке 2 часа сушат при 65—70°С, затем температуру снижают 
до 50°С и при этой температуре получают готовый продукт. Бакла- 
жаны периодически переворачивают и отбирают сушеные. 

Баклажаны с кожицей разрезают на кружочки (толщиной до 
7 см), нанизывают на нити, сушат над плитой, на солнце либо, 
уложив на противне, в духовке. 

После браковки недосушенных и пересушенных их укладывают 
в потельный ящик, а через две недели — в бумажные мешочки 
и хранят в сухом прохладном помещении. Сушеные баклажаны 
по вкусу не должны уступать свежим. Используют для приготов- 
ления икры, рагу, соусов. 

76. Сушка картофеля. Картофель поздних сортов свежий здо- 
ровый крупных и средних размеров, с тонкой кожицей и неглу- 
боко залегающими глазками сортируют, удаляют поврежденные, 
гнилые, мелкие клубни, моют, желобковым ножом очищают ко- 
жицу, ополаскивают, дают стечь воде, режут полосками толщи- 
ной 5—6 мм, шириной 3—4 мм или кружочками. Опускают в 
пуршлаге в холодную воду на 5—10 мин для удаления крахмала 
б поверхности, затем — на 2—3 мин в кипяшую воду для предо- 
хранения от потемнения (для этих же целей окуривают серой 
или выдерживают в подкисленной воде). Охлаждают холодной 
водой и расстилают тонким слоем на противне. Сушат в духовке: 
‘начала при температуре 80—85°С, а затем при 50—60°С. Суше- 
ные ломтики картофеля становятся полупрозрачными, твердыми, 


имеют белый или кремовый цвет и вкус свежего картофеля. Хранят 
һ бумажных, матерчатых мешках. Место хранения должно быть 
прохладным. 


Прн сушке большого количества картофеля вместо бланширо- 
ииния применяют окуривание серой. Используют в тех же блюдах, 
что и свежий картофель. 

/7. Сушка зеленого горошка. Сушат зеленый горошек в стадии 
молочной зрелости, то есть когда зерна имеют зеленый цвет. Имен- 
но п эту пору они содержат самый богатый процент сахара и отно- 
тельно мало крахмала. Горошек после тщательной сортировки 
|! 5 мин бланшируют в «мягкой» воде, а в жесткую на 10 л до- 
Пипляют 50 г пищевой соды. В последнем случае его ополаскивают. 

После бланширования горошек охлаждают на воздухе, поме- 
нот в духовку, нагретую до температуры 80—90°С, постепенно 


бе спижают до 50—60°С. При этой температуре доводят до го- 
ТОВНОСтТиИ. 
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На солнце сушат только зр: 


ает). 
Сушеный горошек имеет 


с оливковым 


П р іи «пружинит». Недо* 
сушенные зерна мягкие, пересушенные жесткие, легко раскалы» 
ваются. Хранят в бумажных мешках, картонных коробках. Место 
хранения должно быть сухим, прохладным. 

78. Сушка свеклы. Свежую здоровую неповрежденную свеклу 
с темноокрашенной мякотью, без белых колец и прожилок сорти» 
руют, бракуют, удаляют остатки ботвы, на 2—3 часа замачивают 
в холодной воде, тщательно моют, бланшируют 25—35 мин. Желоб- 
ковым ножом очищают кожицу. Ополаскивают и разрезают на 
тоненькие ломтики, расстилают в один слой на противне и поме- 
щают в духовку. Первые 1—2 часа сушат при температуре 80— 
85°С; досушивают при 65—70°С. Сушеные ломтики становятся 
стекловидными, твердыми, имеют яркий цвет и вкус свежей свеклы. 

Хранят в бумажных мешочках или картонных коробках. По- 
мещение для хранения должно быть прохладным. 

Замочив на 2—3 часа в холодной воде, используют для при- 
готовления салатов, первых обеденных блюд. 

79. Сушка моркови. Здоровую свежую морковь тщательно моют. 
Бланшируют 10—20 мин, охлаждают водой, желобковым ножом 
очищают кожицу. Морковь ополаскивают, дают стечь воде и режут 
на кружочки или полоски толщиной 3—5 мм, шириной 2—3 мм. 
Тонким слоем расстилают на противне и сушат в духовке при 
температуре 65—70°С, переворачивают, отбирают сушеные. Суше- 
ная морковь сохраняет вкус, запах и цвет свежей. Хранят в хо- 
рошо укупоренной таре. Место хранения должно быть прохладным. 

Используют для приготовления салатов, винегретов, первых 
блюд. 

80. Сушка белокочанной капусты. Плотные кочаны зимних сор- 
тов капусты сортируют, моют, удаляют верхние рваные, повреж- 
денные листья, кочаны разрезают, шинкуют (ширина полосок 2—3 
мм). 1—2 мин бланшируют, тонким слоем расстилают на противне 
и сушат в духовке при температуре 50—60°С. 

Сушат квашеную капусту. Для этого квасят ее без соли, от- 
жимают, расстилают на противне и помещают в духовку, нагретую 
до температуры 60—70°С. 

Краснокочанную и савойскую капусту сушат так же, как бело- 
кочанную. Брюссельскую сушат, разрезав пополам. 

При шинковании капусты с листьев желательно удалить утол- 
щения, которые сохнут дольше, 

“Хранят сушеную капусту в ящиках, выстланных бумагой, в су- 
хом помещении. Используют для приготовления первых обеден- 
ных блюд. 


81. Сушка цветной капусты. Свежесобранную цветную капусту 
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7 ляют. От- 
перезрелую (цзетущую), поврежденную удаля 


= 'ерыжку, делят на 
я + > покровные зеленые листья, а р 
ЕЗІ 101 выс Е : р зА 

а тобы у дого была корот 
оцв ак, чтобы у кажд 
взальные соцветия так, ч у А ао 
жка д ценнее продукт. Крупные соцве 
Т короче ножка, тем ценне О ее 
И и па 9—4 части. Подготовленную капусту моют, в Лу зА 
_ саас. Г г, подкисленную 1 - 
| эгружае ҳипяшую воду, подкис 
‚З мин погружают в к ую цу, | ео 

р. иную (10 г соли, 0,5 г лимонной кислоты на І л ат аа 
ы | ап 1 
у раняет капусте цвет, дают стечь воде. вы. м ае . 
ч д уре 50-60°С, перемен 
п сушат в духовке при температуре 50 х р 

диршот сушеную. | , о 
в ц: цветная капуста сохраняет цвет, вкус созе тА 
раг в бумажных мешках. Помещение для хран 
1:0 у і 
Пы. прохладным. 


/ рят у арях апекают в молоч ом соусе товя дру 
аря в сух с, З 1 ЛОЧЕ № у ‚ т ВЯТ гие 


ј Да. 7 © д “д р: н- 

ТЯ Сушка лука репчатого. Зрелый здоровый, палеле Аа 
| : жая в прохладн - 

ый тить до нового урохж 

ый лук легко сохран 2 мне е 

Б. Поэтому чаще всего сушат лук нележких сортов, 


і Ы. 
ожонные, вялые луковиц І Е 
Е. б о вицы сортируют, удал яют поврежденные и гнилые, 


ейку, моют 
Шаюг от верхних сухих чешуек, срезают донце < аре о 
жут на кружочки толщиной 2—4 мм, разбирают на к В А а 
* пот слоем в !,5—2 см на сита, деревянные лотки. Ее 
в. ` ерат} — 
на солнце или в духовке. В духовке сушат при температур 


Е ачив: отби- 
МС. Во время сушки лук несколько раз еее 
пот сушеный. Сушеный лук имеет белый или а е 
. жего лука. 
ў от сорта), вкус све 
нвег (в зависимости у | 15 
Е таре. Используют для приготовления первых и р 
ибеленных блюд. А А РО 
| 33. Сушка сладкого и горького стручкового и 
8" Й анизыв у 
| сортируют, моют, н 
кий или горький перец , ео 
зывая ниткой, подвешив 
плодоножки или обвя ў наара. 
па чердаке, закрытой веранде. По вкусу ае р 1 
личлестся от свежего. Хранят в ае и сеа А ПР 
) овления обеден А 
Употребляют для пригот А т 
виде порошка используют как приправу, сладкий фарширу 


Сушка зелени 
ду А Тет нет 
Зелень сушат обычно в день сбора, так как она к ет 
ГДС ч А 
Ге перебирают, моют, режут (иногда не режут) на р 
и гшат ило, в тени. 
сочки и сушат, как правило, н Т 
Сушеная зелень сохраняет цвет и нэ ть е 
ЧЕ меси и порошки. Смеси 
шится. Из нее готовят с к А ты 
һ герметически укупоренной таре. Используют как приправу 
соусам, салатам и обеденным блюдам. 
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84. Сушка укропа. Молодые стебли укропа перебирают, 
ляют вялые, высохшие, желтые, прогнившие, моют проточной 
лодной водой до полного удаления загрязнений, режут на кусо 
расстилают на столе или укладывают в корзину и сушат в 7 
Можно также веточки укропа 3—4 часа выдержать на солнц 
досушивать в помещении при открытой форточке. Хранят в пло 


В проточной воде и разрезают на небольшие кусочки. _ о Е 
И с корнями на открытом воздухе в тени или на к Е. 7 
МН" п стехлотаре или мешочках в прохладном месте. Исп гс 
ри копсервировании, солении, мариновании, для приготовлен 
Рлатов, соусов и первых блюд. 


укупоренной темной стеклотаре. |. Сушка белых кореньев (петрушки, ае 
Укроп, предназначенный для соления овощей, сушат в пер ў корсньев сельдерея, петрушки и паст а ГО а 
Е ростки и корешки, обрезают головки, и Ч еер в 
Укроп — наиболее распространенная приправа. Использов шу и разрезают на кусочки или а 7 о 
его нужно в количестве, при котором не теряется основной в осм па фанерном оаа. е ан ав ои 
ад й противень, сушат в | | ЕРИ 
85 Сушка петрушки. Листья и стебли молодой петрушки пе о коренья имеют присущие свежим Барак, боты дасг е 
бирают, удаляют желтые, гнилые, огрубевшие. Многократно мо №елтоватым оттенком. При сгибании ломаются. Хра: у 


) : в сухом прохладном по- 
Проточной холодной водой, режут на небольшие кусочки и сущ Ных пакетах или матерчатых мешочках сухо на ‚по- 
в тени. Хранят в стеклотаре или бумажных мешочках в прохла Мииенни. Используют для приготовлен усов, 
ном месте. Используют для приготовления обеденных блюд, рвов, первых блюд. 


салатов, при солении, квашении, мариновании овощей. 02. Сушка щавеля. Сочные молодые свежие листья а 

86. Сушка базилика (регана). Свежие молодые растения пер Ми дикого щавеля, собранные до цветения (с мая по — и 
бирают, удаляют желтые листья, моют в проточной воде. Суші Ивребирают, моют, мелко рубят, расстилают на иси 
в тени, расстелив в плоских плетеных корзинах или развесив Моле н сушат в тени. Хранят в бумажных мешочках в пр 


проволоке. Сушеный базилик хранят в плотно укупоренной стекл 
таре или в мешочках в сухом прохладном месте. Для сушки И 
пользуют базилик, собранный в июле— сентябре. 

87. Сушка эстрагона (тархуна). Молодые стебли эстрагон 
собранные до цветения, перебирают, моют, разрезают на небольш 
кусочки, расстилают на фанерных листах и сушат в тени. Нера 
резанные стебли моют, собирают в пучки и подвешивают на че 
даке или веранде. Сушеный эстрагон хранят в жестяной или сте 
лянной плотно закрытой таре. Используют в качестве приправ 

88. Сушка кинзы. Зеленую сочную кинзу, собранную до цв 
тения, перебирают, удаляют вялые стебли и листья, тщательн 
моют и сушат в тени, расстелив в корзинах или развесив на про 
волоке. Хранят в плотно укупоренной стеклотаре в сухом про, 
хладном месте, Для сушки используют кинзу, собранную в июле 
августе. Употребляют в качестве приправы для первых и мясны 
блюд. 

89. Сушка мяты перечной. Молодые стебли мяты, собранно 
до цветения, перебирают, моют до полного Удаления загрязнений, 
Сушат в тени, расстелив на фанерных листах или развесив на 
проволоке. Сушеную мяту хранят в бумажных мешочках в сухом 
прохладном помещении. Для сушки используют мяту, собранну 
в мае-августе. Добавляют в некоторые блюда, применяют при из» 
готовлении консервов, заваривают чай. 

90. Сушка сельдерея и пастернака. Молодые свежие стебли 
сельдерея и пастернака, собранные до цветения, перебирают, моют 
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Номещении. Используют для приготовления первых 51 и 

93. Сушка шпината. Свежие листья и молодые е е 
Норобирают, удаляют непригодные, моют, режуе, а ан 
ни флиерной ыы и сушат. Используют для пр 
русов, обеденных блюд. | 
| р. Сушка крапивы. Свежие молодые листья и и 
моют, режут, бланшируют в течение 5 мин, дают ст охь 
исстилают на фанерном листе, сите или ае р А 
К: в бумажных пакетах в сухом помещении. Использу 
приготовления обеденных блюд. РАО 

95. Сушка лепестков роз. Лепестки роз нае Е лд 
красных сортов) или шиповника собирают по рб с 
‘'бирают здоровые, неповрежденные, просеивают г и 
бито, чтобы избавиться от пыльцы и примесей. а р 
толе или фанерном листе и сушат в тени (на Е о 
хорошо укупоренной таре. Используют для паче сас 
их напитков и чая, для улучшения вкуса в чай добавля у 

І ли гие ягоды. 

Г 96. Сена ет н лимонника. Осенью собирают ат и 
ника (в том числе и опавшие), моют и ыы: А т те не 
укупоренной стеклотаре в прохладном месте. Испол о 
готовления чая отдельно и в смеси с сушеными а: еа 

97. Сушка листьев облепихи. После сбора ягод а — 
спя. Их сортируют, удаляют негодные, подгнившие, мо у 
в тени или духовке при температуре 45—60°С.. 
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х я 
ранят в укупоренной стеклотаре или жестяных банках. Г 


вят настои, помогающі б 
ие при болезнях о 
ляют к сушеным ягодам. м = 


ЗАСАХАРЕННЫЕ ПРОДУКТЫ 
СОКИ, ЖЕЛЕ, ОИ, ‹ 


ЗАСАХАРЕННЫЕ ПРОДУКТЫ. 


пищевой ценностью, они сохраняют цвет 


жих продуктов. Для приготовления фруктов 
целые плоды, половинки, дольки и кружочки 
Консервируют в р 


фрукты и ягоды. Их сортируют 


роз в сахаре. 
98. Лимон в 
А сахаре. Здоровые зрель 
а те лимо Й 
КОТЬЮ МОЮТ ХОЛОДНОЙ водой. е І ние = 
ные от кожицы, режут на кружочки толщиной 0 


стерилизацию хранят в холодильнике или пог 
вы используют так же, как и свежие 
. Черная смород: ром 
‘мороднна дробленая с саха 
ягод ножницами срезают плодоножки и а ео 
мог м, ск Я 
о душем, складывают в эмалированную аа Е. 
и пропускают через мясорубку. На | кг смородины а 


д * 


100. Малина в сахаре. Свежие ягоды перебирают, удаляют 
плодоножки с чашелистиками. Моют в дуршлаге и укладывают 
в Оаики, пересыпая сахаром (1 кг на | кг малины). Через 15—20 
мин, когда ягоды и сахар осядут, банки дополняют малиной и 
сахаром. Стерилизуют при 100°С: банки вместимостью 0,5 л — 7—8 
мин, 1 л — 10—12 мин. 

101. Лепестки роз в сахаре. Лепестки роз (лучше лепестки 
морщинистой розы красных сортов) сортируют, моют, режут в виде 
лапши (можно ке резать), укладывают в эмалированную, стек- 
лянную или фаянсовую посуду. Добавляют сахар, вес которого 
должен равняться весу лепестков роз, и деревянным пестиком 
растирают до получения однородной массы. Массу укладывают 
п сухие чистые банки, накрывают крышками и хранят в холодном 
сухом помещении, погребе, подвале. Используют для ароматиза- 
ции чая. 

102. Шиповник в сахаре. Зрелые здоровые плоды шиповника 
сортируют, удаляют ножницами плодоножки и остатки цвета, моют, 
разрезают пополам, очищают от семян и волосков, вторично моют 
до полного удаления семян и волосков, пропускают через мясо- 
рубку. К 1 кг полученной массы добавляют 1,2—1,5 кг сахара, тща- 
гольно перемешивают и укладывают в сухие, чистые банки. Банки 
закрывают крышками или обвязывают пергаментной бумагой. 
Хранят в холодильнике, погребе или подвале. Используют как 
начинку для пирогов. 

103. Айва в сахаре. Зрелые плоды (через 1—2 месяца после 
сбора) моют, ножницами срезают плодоножки, разрезают на тон- 
кие кружочки, укладывают в стеклобанки. Каждый слой пересы 
пают сахаром (соотношение сахара и айвы 1:1 или 1:0,5). Банку 
накрывают крышками и выдерживают в течение недели при ком- 
натной температуре. Ежедневно банки несколько раз встряхивают, 
чтобы ускорить растворение сахара. Через неделю их содержимое 
уменьшится примерно на треть. Банки заполняют доверху, на- 
крывают пластмассовыми крышками и хранят в холодильнике. 

Используют так же, как лимон в Сахаре. 


СОКИ ФРУКТОВЫЕ, 
ЯГОДНЫЕ И ОВОЩНЫЕ 


Фруктовые, ягодные и овощные соки, изготовляемые из куль- 
гурных и дикорастущих растений, являются прекрасными продук- 
гами питания, содержащими минеральные соли, витамины — веще- 
ства, крайне необходимые человеческому организму. Соки исполь- 
‚уют также как лечебное средство при простудах, желудочных за- 
болеваниях, при цинге, ожогах, при болезнях печени, сердца, при 
малокровии, подагре, гастрите, атеросклерозе, гипертонии, при ин- 
фекционных заболеваниях и сахарном диабете и многих других. 
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Информацию по этому вопросу можно пол 
щей литературы или у врача. 


Очень важно, чтобы фрукты, ягоды и овощи и 


человека круглый год. К 
соки, соки с сахаром и соки с саха 


ягод и овощей. Готовят их несколькими способами. 


бў 
А 


Устройство соќоварки: 


1 — бак для воды; 2 — сокосберник для сахара; 


з — дуршлаг для сырья; 4 — крышка; 


С 4 
оковарка (внешний вид) 5 — трубка для прохождения сока; 6 


поддон 


Способ 1. Получают сок с помощью мясорубки или соко- 
выжималки. 


Способ 2. Получают сок с помощью пресса. 

Способ 3. Получают сок с помошью соковарки. 

Сок, полученный способами 1, 2, долго хранить нельзя. Его 
необходимо сразу использовать или прокипятить, разлить в тару 
горячим розливом либо подвергнуть пастеризации или стерилиза- 
ции. Сок, полученный с помощью соковарок, разливают в посуду, 
укупоривают, охлаждают и хранят в затемненном прохладном по- 
мещении. 

Чтобы соки долгое время сохраняли свои качества, нужно строго 
соблюдать санитарные требования при подготовке инвентаря и 
посуды, строгий режим при изготовлении и хранении соков. 

Их качество зависит от качества сырья. Для получения хо- 
рошего сока используют зрелые здоровые свежие фрукты, ягоды 
и овощи. Недозрелые продукты малоароматны, в них меньше са- 


хара и витаминов, в перезрелых идет процесе распада сахара, 
они содержат меньше сока. 
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учить из соответствую» 


ли продукты их 
переработки, сохраняющие качества свежих, присутствовали в меню 


таким продуктам переработки относятся 
ром и мякотью из фруктов, 


Важно, чтобы тара была достаточно хорошо заполнена соком 
(па 1,5—2 см ниже верха), чтобы количество кислорода в таре 
не превышало уровень, при котором возникают условия для роста 
и размножения микроорганизмов. Не следует соки хранить на 
споту. В затемненном помещении они лучше сохраняют вкусовые 
качества. Потому хранят их в затемненном прохладном помещении 
при температуре 10—12°С. 

Соки с сахаром готовят в основном из кислых фруктов и ягод. 
Кроме соков, приготовленных из одного вида плодов или ягод, боль- 
шую ценность представляют купажированные — приготовленные 
из нескольких видов. Купажированные дают возможность недо- 
статки некоторых соков, полученных из одного вида продукта, пре- 
пратить в достоинства. Благодаря купажированию можно получить 
много пикантных, вкусных и ароматных соков. 

104. Сок из облепихи с саха- Таблица 6 
ром. Готовят несколькими спосо- рецепты приготовления соков с сахаром 
ОМИ. 

Способ 1. Свежесобранную 
облепиху перебирают, отделяют 
ягоды от гребней, моют, поме- 


Количество сахара на 


ый Я 
Фрукты и ягоды 1 кг плодов, г 


щают в электросоковарку, до- а а 
бавляют сахар (250 г на 1 кг риноград т 
ягод). Сок разливают в тару, гер- Гуй 50 
метически укупоривают и хранят Земляника 50—70 
в сухом прохладном помещении. Крыжовник 100 
Способ 2. Ягоды облепихи акц а 
перебирают, моют, разминают, от- Смородина 100 
жимают, фильтруют либо пропус- Черника 109 
кают через соковыжималку, до- Яблоки 50 


бавляют сахар (100—200 г на 1 л сока). В кастрюле из нержа- 
всющего металла сок подогревают до температуры 85—90°С, раз- 
ливают в бутылки и стерилизуют при 100°С: бутылки вместимостью 
0,5 л— 10 мин, 1 л — 14 мин. Либо доводят сок до кипения и 
разливают в бутылки без стерилизации — горячим розливом. В 
период хранения на поверхности сока появляется оранжево-крас- 
ная масса — масло облепихи, — занимая ‘до 0,25 объема посуды. 
Это ценнейший продукт. Его можно использовать отдельно или 
иместе с соком, который перед употреблением взбалтывают. 

105. Сок из черной смородины с сахаром. Ягоды черной смо- 
родины перебирают, моют, помещают в соковарку, добавляют сахар 
(100—120 г на 1 кг ягод). Бутылки с соком укупоривают, кладут 
набок для охлаждения, хранят в прохладном помещении. Остав- 
шуюся массу используют для приготовления напитка, повидла. 

_ 106. Кизиловый сок с сахаром. Плоды кизила перебирают, моют, 
помещают в соковарку, добавляют сахар (100 г на 1 кг кизила). 
Сок разливают в бутылки, укупоривают, охлаждают на боку. Ис- 
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пользуют для приготовления киселей, купажируют с ароматными 
слабокислыми соками. 

Оставшуюся массу протирают, избавляясь от косточек, добавь 
ляют к ней равное количество яблочного пюре и из полученной 
смеси готовят повидло. 

107. Сок из шиповника с сахаром. Целые плоды крупноплод» 
ного шиповника или мелкие ягоды дикого перебирают, моют, поме 
щают в соковарку, добавляют сахар (25—30 г на 1 кг шиповника), 
Первые полученные 0,5 л сока выливают обратно в соковарку, 
Затем сок разливают в бутылки и укупоривают. Хранят в про» 
хладном помещении. Используют как прохладительный напиток, 
купажируют с менее ароматным. 

108. Сок из шиповника и красной смородины с сахаром. Целые 
плоды шиповника и ягоды красной смородины (50% шиповника 
и 50% смородины) перебирают, моют, помещают в соковарку, 
добавляют сахар (40—50 г на 1 кг. смеси). Первые полученные 
0,5 л сока выливают обратно в соковарку. Затем сок разливают 
в бутылки, укупоривают, на боку хранят в прохладном помеше- 
нии. 

Хороший сок получается при сочетании шиповника с яблоками 
сладких сортов, айвой, малиной, сливой, черноплодной рябиной, 
белой и черной смородиной. Причем соотношение шиповника и 
какого-либо другого вида сырья может быть любым. Сок из ши- 
повника — полезный, вкусный и ароматный напиток. 

109. Сок из крыжовника и аронии с сахаром. Ягоды крыжов- 
ника и аронии черноплодной (50% крыжовника и 50% аронии 
или 25% крыжовника и 75% аронии) перебирают, моют, поме- 
щают в соковарку, добавляют сахар (40—80 г на і кг смеси). Раз- 
ливают в бутылки, укупоривают, хранят в прохладном помеще- 
нии. Используют как прохладительный напиток. 

110. Сок из облепихи и лимонника с сахаром. Свежесобранные 
облепиху и лимонник перебирают, моют, помещают в соковарку, 
добавляют сахар (200—250 г на | кг смеси). Первые полученные 
0,5 л сока выливают обратно в соковарку. Затем сок разливают 
в бутылки, укупоривают, охлаждают на боку, хранят в прохлад- 
ном помещении. Сок добавляют в чай, готовят кисели, используют 
для купажирования с соком, полученным из кислых ягод или фрук- 
тов. 

К оставшейся в соковарке массе добавляют равное количество 
яблочного пюре, перемещивают, пропускают через мясорубку, кла- 
дут сахар (500—800 г на | кг массы) и варят повидло. 

Сок облепихи готовят также с вишневым, яблочным, сливовым 
и другими. Соотношение продуктов произвольное — берется по 
вкусу или в зависимости от наличия сырья. 

111. Сок из лименника с сахаром. Зрелые свежие плоды лимон- 
ника перебирают, удаляют листья, моют, укладывают в соковарку, 
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Ручной пресс для 
получения сока 


Соковыжималка 


и 
добавляют сахар (40—50 г на 1 кг ягод). Сок И 
укупоривают, охлаждают. Используют как прохладител о 
нк, 1—2 чайные ложки кладут в стакан чая и пьют как 3 
зующее средство. 
4 112 Са из аронии, шиповника, яблок с сахаром. АР 
А * 
моют, помещают в соковарку, 
и пронию перебирают, З А и 
1 занные на дольки (без с 
митые, очищенные, разрез с ера 
ВИНЫ) ' кислых сортов яблоки (75% НА м а. . 
О г на 1 кг смеси). 
иблок), а также сахар (10 9. 
бутылки, укупоривают, охлаждают на боку. Используют как пр 


И ИЛИ 
хладительный напиток. Из оставшейся массы готовят пюре 


повидло. р 
13 онин и малины с сахаром. Аронию и малину 
113. Сок из аро они 1 

перебирают, моют, помещают в соковарку А о 

| іы или 60% аронии и 40% малины), добавляют сахар (50— 

МАЛИХ пл о а | | я и 

10 г на | кг смеси). Сок разливают в бутылки, ц 

охлаждают на боку. Пьют, разбавив водой. К оставшейс; 


ной сме- 
добавляют равное количество яблочного пюре. Из полученной с 


си готовят повидло. | я 
114 Сок из аронин н вишни с сахаром. Ягоды аронии и вишн 
Зи} у ини удаляют косточки, помещают в соко- 
перебирают, моют, у вишни уда) Ў а р 
рк ( 0% аронии и 50% вишни), добавляют сахар (50— 
чб а а >. а е = үг у е х я 
Т 1 ГЕ массы) Сок разливают в бутылки, ‘укупоривают, охлаж 
^ УХ и}. “ЗУ 6 я 
лают на боку. Используют как освежающий напиток. А 
115. Сок из аронии и яблок с сахаром. зрелые ягоды аро . 
7. а, ме | 
освобождают от кистей, удаляют недозрелые, прогнившие, тщ 
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б 


ляют равное количество яблок кислых сортов, вымытых и раз 
кг смеси). 

Бутылки с соком укупоривают, кладут набок до полного ОХЛЁ 
дения. Оставшуюся массу черноплодной аронии и яблок испо 
зуют для приготовления пюре, повидла. 

116. Сок из аронии, клюквы, яблок и красной смородины. Яго 
клюквы, смородины, аронии, яблоки перебирают, моют, 
режут на дольки, помещают в соковарку (400 г клюквы, 
Дины, яблок на | кг аронии), добавляют сахар. Сок разлива 
в бутылки, укупоривают, охлаждают на боку. Используют К 
освежающий напиток. 

117. Сок из аронии, черной смородины и яблок с сахаро 
Ягоды аронии, черной смородины, яблоки сортируют, моют, Я 
локи мелко режут, ягоды давят до получения однородной масе 
Все помещают в соковарку (50—60% аронии, 50—40% яблок 
черной смородины; соотношение сырья может быть иным: в 3 
висимости от его наличия), добавляют сахар (60—100 г на | 
смеси). Сок разливают в бутылки, укупоривают, охлаждают. И 
пользуют как прохладительный напиток, для приготовления кис 
лей, желе, приправ к сладким блюдам. 
черной смородины с сахаром. 
ягоды черной смородины (4 кг) перебирают, 
соковарку. Сок собирают в эмалированную 


Зрел 
моют, помещают 


лаждают. Готовят компоты или кисели. 
119. Сливовый сок с сахаром. Зрелые сливы любого сорта пере 
бирают, моют, добавляют сахар (50—70 


Зрелые сливы (4 кг) 
моют, помещают в соковарку, получают 1—1,5 л сока, 


на 1 л) и оставшуются в соковарке массу, 
тертую, без косточек. Доводят до кипения и 
ливают в стеклотару, 
или кисели. 


121. Сок из ревеня с сахаром. Молодые черешки ревеня, собран-- 
ного в апреле— июне, моют, очищают от волокон, режут на мелкие 
кусочки, пропускают через соковыжималку. Для смягчения рез- 
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предварительно про- 
через 2—3 мин раз- 
укупоривают, охлаждают. Готовят компоты 


по 3 у‹ а сока евеня его купажируют С. каким-нибудь В 
в | ВК К р н : 
ям ароматным соком (земляничны м, яблочны М, І рушєвы М } Р Для 


кус- 


‘шия щавелевой кислоты используют химически, о ыы 

В вела на 1 л сока). Через 10—12 часов такой с і 

) 
Рк `оку добавляют сахар по вкусу, доводят е ае СЕ, 
ц ыы стеклотару, укупоривают, охлаждают. Использу 
Г в Для получения березового песе А 
ТТ да а еше не распустила аиан аео Е 
Ивлрез, укрепляют соломинку. Сок по о аиан 

пльную посуду. Используют как освеж Д ен 
тоз. Черничный сок с мякотью и сахаром. “в асин 
нея перебирают, протирают через ие т. 

іре: бку. К полученной массе добавля у = 
А 9 ре до кипения, разливают в бутылки, укупор р 
МАСС Л 


ихлаждают. , Я УА 
124. Пикантный сок из огурцов. Молодые огурцы е 

Моог и пропускают через соковыжималку. Ќ полученному 

(1) { 


оя % пасты). Кипятят 
добавляют томатную пасту (70% сока, а о = 
| 7 мин, сахар и мускатный орех кладут | ыи охе 
| а те. и м 3 
ризливают в банки, накрывают крышками, зака 
К мороди- 
Е: огуречному соку можно са тае Е. 
и. Й ЛИНОВЫЙ — от до %), хар 
\ый, земляничный, ма о 
100 Г "на 1 л сока). Смесь доводят до кипения. К Е а 
ливают в бутылки, укупоривают и охлаждают. спс у 
Ж й напиток. | РЧ 
Е = Й с сахаром. Отбирают свежие зрелые кру х 
е чаатас бни свеклы, тщательно моют, не 
ХА Й 
ные здоровые упругие клу о разрсесит өв полеви, тран 
ржавеющим ножом удаляют кожицу, еее 
«кают через соковыжималку. Свекол а. 
пу 5 лодоягодным (кислым яблочным, смор дин бева сигаи 
до 30%) и добавив сахар, перемешав, доводят до к 
о с] зы з 


і а спользуют как ос- 
Бака в бутылки, укупоривают, охлаждают. и 


о каютщий напиток, Ў ЕЯ а 
1 ати диетический сок. Свежую деи не е 
ОВ? 

НОЙ енн очишают, моют, нарезают нае и ыы 

т м імалку К 1 л полученного сока добавл = т 
‹ОвЫЖиИмМ су. . т 

слона ско ралиас роет, кислого яблочного и дру Ў 

КИ‹ Т 


«Ае 1 чайной ложке 


< гании по 
охлаждают. Используют в детском ты о 
е ет ан чая, готовят освежающий нап } ш 
па стак Ч 


Й готовят опи- 
›м (50% на 50%). пе пос с мякотью 
сокс е 1 о 
санным выше способом (см. рецепт ) 
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ЖЕЛЕ И ПОВИДЛО 


Из фруктово-ягодных натуральных соков можно готовить же 


из оставшейся в соковарке массы (мезги) — пюре и повидло. 

Для желе пригодны соки, приготовленные из фруктов или ЯЙ 
богатых пектиновыми веществами: из яблок кислых сортов, кра 
ной, белой и черной смородины, малины, садовой земляники, слив 
вишни, айвы, облепихи и других. Қ сокам, в которых недост 
точно пектиновых веществ, добавляют соки крыжовника, смор 
Дины, сливы и другие. 

Если в фруктово-ягодные соки добавить сахар, получится желе 
приятный пищевой продукт. В желе много витаминов, минерад 
ных солей (особенно если оно приготовлено без кипячения). 

Используют для бутербродов с. маслом или киселей. 

127. Желе из красной смородины. Зрелые здоровые ягоды кра 
ной смородины перебирают, удаляют плодоножки, чашелистик 
цветки, промывают, дают стечь воде, пропускают через соков 
жималку. Добавляют сахар (1,5 кг на 1 л сока), тщательно пер 
мешивают, разливают в банки, накрывают крышками, закатываю 
Во время хранения смесь густеет. 

Сок черной смородины смешивают с са 
ции (2 кг сахара на | кг сока). 

Таким же способом готовят желе из других фруктов и яго 

Для улучшения вкуса желе малоароматные соки купажирую 


с ароматными (например, сок аронии с соком яблок или красно 
смородины}. 


128. Желе из сока облепихи. 
приготовления желе. 

Вариант 1. Қ 1 л сока добавляют 600 г 
слабом огне уваривают 10—15 мин. Желе охла 
в формы или мелкую стеклотару и хран 
нии. 


Вариант 2. К свежему соку добавляют сахар (2 кг на [Л 
сока), перемешивают и разливают в тару. 

Вариант 3. Свежесобранную облепиху перебирают, моют, давят 
деревянной колотушкой, добавляют сахар (1,5 кг на і кг массы), 
перемешивают, укладывают в тару, заполнив 3/4 ее объема, сверху 
насыпают слой сахара, укупоривают. Хранят в прохладном поме» 
щении. 

129. Повидло и пюре с сахаром. Повидло готовят из любого _ 
фруктово-ягодного свежего, доброкачественного сырья. Хорошее 
повидло получается при сочетании сладких фруктов или ягод @ 
кислыми. Подготовленное сырье (те же процессы, что и при под» 
готовке сырья для получения соков) укладывают в кастрюлю, на 
каждый килограмм сырья добавляют 1-92 стакана воды, блан- 
шируют. В горячем виде протирают через металлическое сито или. 


харом в иной пропор 


Существует несколько вариантов 
сахара. Смесь на 


ждают, разливают 
ят в прохладном помеще» 
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еренный 
дуршлаг (получают пюре). Кастрюлю с пюре ставят и р 
в онь доводят пюре до кипения, помешивая, о н 
— кг пюре), до 
ну ар (500—800 г на 1 и 
нуг, добавляют сах о 
во, если температура м 
ности. Повидло готово, же 
астекается и быстро гу 7 . 
вели на стекле оно не р о г 
ой бане, никогда не пригорает. 
воторое варят на водян ь а 
К. в В или холодном виде аи е 
Гару  укупоривают или обвязывают полиэтиленом и хра 
лалпом помещении. ет 
[осле перегонки сока в соковарках остается аа. П 
н ом Я 
Й его готовят пюре с сахар Г 
несгвенный продукт. Из н и 
олучается из массы, с 
учшее пюре и повидло п г с ее 
Персгонки сока аронии черноплодной, черной или красно р 
Іжовника. 
пины, яблок, слив или кры га 
Пюре готовят следующим Рт а лу о. 
ерез мясорубку, до | 
лиге или пропускают чер е 
кипятят 5—10 мин, в гор 
неся мезги), помешивая, с 
вуют в тару, укупоривают. Используют как начинку для пир 


КОНСЕРВИРОВАНИЕ ГРИБОВ 


ших 
Грибы — низшие споровые растения, содержащие и х 
вные н 
еральные, экстракти 
количествах белковые, мин е 
ачительно бол А 
лков и жиров в грибах зн 
һигамины. Содержание бе қ и е 
мем в овощах. Грибы — ценный пищевой продукт. Они отл 
хом. 
гся особым вкусом и запа 2 
4 "Исивлениют в пищу в основном е а 
А < т уп 
ше, чем в ножках. Грибь 
питательных веществ больше, о 
и сушеном, тушеном, соленом, жареном, вареном, марин 
и консервированном видах. 


ПЕРЕРАБОТКА ГРИБОВ 


о 
тана о нечта в почве или на пнях 
Ее грибы содержат много и: (от а 
ставляют благодатную среду для быстрого р е 
организмов, являются скоропортящимся саи а 
а А их следует переработать 
, "зя получения мо грибов высококачественио Кре т 

: грибы, подл 
оа аа ны, мещан, 
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здоровыми, нечервивыми; при сортировке, чистке и резке нее 
ходимо удалять поврежденные грибы, ломаные части, слизни, И] 
липшие листья, веточки, еловые и сосновые иглы. 

Особое внимание надо уделять мойке грибов. Их следует мы 
в проточной воде многократно. Однако нельзя грибы держать 
воде дольше 30 мин во избежание выщелачивания и потери ПИЙ 
тельных экстрактивных веществ. 5 

Чтобы грибы не темнели и не теряли товарного вида пб 
чистки, резки, подготовки к переработке, их следует хранить | 
1—2%-ном растворе соли или лимонной кислоты. Съедобные гр 
бы солят непосредственно после чистки, резки, мойки, а условий 
съедобные, имеющие ядовитые вещества, — после вымачивания ил 
бланширования. Во избежание закисания их вымачивают в про 
хладном помещении при температуре 14—15°С. Обработанны 
отсортированные грибы заливают холодной водой. В течение сутд 
воду меняют 2—3 раза. Грузди, подгрузди, волнушки вымачиваю 
В течение 2—3 суток, горькушки — до 8 суток. Грибы считаюте 
вымоченными, когда исчезнет горький вкус, шляпка грибов мнет 
в руках, а не ломается. Воду после вымачивания не использую 
в пищу и не дают животным. 

Если грибы не вымачивают, их бланшируют в течение 10—15 мии 
Недостаточно свежие грибы перед переработкой бланшируют в расе 
ле или слабом растворе уксусной кислоты. Затем тщательно моют 
холодной воде до полного исчезновения вкуса соли или запаха уксусй 


СУШКА ГРИБОВ 


Одним из простейших 
сушка. Сушить можно все съедобные грибы. Однако рыжики, г 
сыроежки, лисички и другие в процессе сушки темнеют, теряют ка: 
чество. Белый гриб (боровик) после сушки сохраняет свой неповто» 
римый аромат и высокие пищевые качества. Из подосиновиков 
подберезовиков, маслят, моховиков, осенних опят также получаются 
сушеные грибы высокого качества. 

Сушить надо свежесобранные, молодые, не- 
поврежденные грибы. Перед сушкой их сорти- 
руют по видам и размерам, тщательно моют и 
очищают. Сушат каждый вид отдельно. 

Не все пригодные для сущ- 
ки грибы (особенно трубча- 
тые) моют, так как шляпки“ 
впитывают в себя при этом во- 
ду и сохнут плохо, а некоторые 
грибы, особенно старые, тем- 
неют. Поэтому их только на- 
сухо вытирают чистым влаж- 
ным полотенцем. 


Резка грибов для сушки 
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Крупные грибы разрезают на несколько Ее 
01, у маслят удаляют кожицу со шляпок. Под- 
ниовленные грибы сушат на воздухе, на солнце, 
И! поздухе и солнце, с применением искусст- 
венного тепла, а при неустойчивой осенней по- 
ние используют комбинированную сушку — на 
липе и в сушилках. Ж 

Па солнце и воздухе грибы сушат, нанизав на 
олсгые крепкие нитки, подвесив на солнечной 
\ороне зданий, на чердаке, крыше или рассти- 
Лот тонким слоем на фанерных листах с борта- 
Ми, ситах металлических, волосяных, в ивовых 
корзинах, на деревянных столах. В хорошую по- 
лу грибы сохнут быстро, иногда — за сутки. 

Все приспособления для сушки должны быть 
в бортами, иметь небольшие размеры и массу = 
ђ кг), чтобы один человек легко мог переставить 
НХ с места на место. После сушки каждой партии 
Грибов инвентарь моют и сушат. Место АЕ шки 
Грибов на воздухе выбирают такое, чтобы оно 
било открыто для солнечных лучей и защищено 
ит ветра, пыли. РР 

При сушке в духовках подготовленны 2 
рисстилают тонким слоем на решетах из ее Е 
неющего металла, противнях или ситах. Как пра- мы 
вило, вначале их подвяливают при температуре Ыб. т 
1 50°С, затем примерно через 4—5 а в а 
Повьплают до 70—75°С и досушивают при 50°С. пое оа 
чале грибы сушат вверху, затем переставляют вниз, о 
‘тавят другие. Все время наблюдают за шерне е а 
кия резкого повышения ее, чтобы грибы не св ен аа 
(ушки периодически проверяют состояние грибов, пер : — о 
но мере высыхания готовые отбирают, нЕ р 8 
укладывают в подготовленную тару. Рубленые три ы Е а 
(тресе, теряют меньше питательных веществ. Из сан во з 
рошок, который усваивается организмом лучше. Употр пара 
рошок как приправу при приготовлении соусов, супов ру 

ЛІО / 

в” сушат также на поду печи, расстелив на а 
ситах или над плитой. Над плитой сушат на специальных мет ар. 
ческих каркасах с приспособлением для и. м 
\мвания грибов или ставят на плиту сущилки с грибам нА 
грибы в течение 1—2 суток. Сушка считается закончен г А 
грибы не хрупки, мягковаты и слабо гнутся. Хранят их и 
ных ящиках, полиэтиленовых мешках в сухом проветри =. 
помещении вдали от пахнущих продуктов. Правильно высушен 
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Станок для сушки грибов 


грибы можно хранить долго. Недосушенные грибы портятся, плес- 
невеют при хранении, йересушенные теряют вкус и запах. 

Сушеные грибы по своим качествам не уступают свежим. У 
некоторых видов качество после сушки даже улучшается. Сушеные 
грибы готовым продуктом не являются. Однако из них можно при- 
готовить калорийные блюда, их солят, маринуют и консервируют. 
Перед приготовлением обязательно моют. 


СОЛЕНИЕ ГРИБОВ 


„На засолку пригодны съедобные грибы почти всех наименова- 
ний. Наилучшего качества получаются соления из белых, рыжиков, 
груздей и других. 

Существует два способа соления — сухой, или холодный, и го- 
рячий. 

Холодный способ. Свежесобранные молодые здоровые мелких, 
средних и крупных размеров грибы сортируют по наименованиям 
и размерам. Солят грибы одного вида и размера. При сорти- 
ровке удаляют червивые, ломаные, а также листья, траву, мох, 
различных насекомых, слизни. Обрезают корешки, вырезают ис- 
порченные, размякшие места. У маслят очищают кожицу шляпки. 
Мелкие грибы солят целыми, у крупных отделяют шляпки от но- 
жек и разрезают в зависимости от размеров на 2, 4, 6 кусочков. 


С ножек, прежде чем их разрезать, соскабливают шкурку, шляпки · 


очищают от всяких загрязнений. Рыжики не моют, вытирают влаж- 


ным полотенцем. Все остальные грибы моют до удаления загряз- 
нений 
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Подготовленные грибы укладывают в тару (бочки, стекло- 
блики, эмалированные кастрюли, ведра и др.) послойно высотой 
‚ 7 см шляпками вверх. Каждый слой пересыпают поваренной 
солью (40—45 г на 1 кг грибов). По вкусу добавляют (можно 
нс добавлять) зелень петрушки, мяту, укроп. Поверх грибов кладут 
деревянный круг (если грибы уложены в бочку), эмалированную 
крышку (если они уложены в кастрюлю или ведро) и блюдечко 
(ссли в стеклотару). При этом круг, крышка и блюдечко должны 
быть меньше тары, входить свободно в нее и хорошо укрывать 
грибы. Крышку накрывают чистой полотняной салфеткой, а сверху 
кладут груз. 

В течение нескольких дней грибы оседают, освободившееся 
пространство заполняют новыми, пересыпают солью, закрывают, 
сверху кладут груз и так повторяют до тех пор, пока тара не за- 
полнится. Плотно уложенные грибы накрывают крышкой, зали- 
пают раствором соли (40—45 г на 1 л воды) так, чтобы они пол- 
ностью были покрыты рассолом, и через 4—5 дней выносят в про- 
хладное помещение, погреб, подвал. По мере появления плесени 
салфетку и круг моют. Через 2—3 недели грибы готовы к упо- 
греблению в пищу. 

Горячий способ. Для засолки грибов горячим способом их под- 
готавливают так же, как для засолки холодным. Подготовленные 
грибы после многократной мойки бланшируют в 2%-ном солевом 
растворе: шляпки — 3—5 мин, ножки — 5—7 мин (в зависимости 
от величины, состояния и наименования грибов время может быть 
увеличено или уменьшено). 

После бланширования раствор сливают, грибы укладывают в 
чистую тару, пересыпают солью (40—45 г на 1 кг грибов), до- 
бавляют (можно не добавлять) по вкусу зелень укропа, петрушки, 
мяты, перец, накрывают деревянным кругом, блюдечком, тарел- 
кой или эмалированной крышкой, сверху кладут груз и через 
1 5 дней выносят в погреб или другое прохладное помещение. 
Когда грибы осядут, добавляют новую партию, пересыпают солью, 
накрывают, ставят поверх круга груз. Это повторяют до тех пор, 
пока тара не наполнится. Добавляют 5%-ный раствор соли (50 г на 
| л воды) и выносят в прохладное помещение. Через 2—3 недели 
грибы готовы к употреблению. Круг, полотенце, салфетку перио- 
лически промывают горячей водой и удаляют плесень. 


МАРИНОВАНИЕ ГРИБОВ 


Маринуют каждый вид в отдельности. Пригодны для марино- 
пания белые (боровики), маслята, подберезовики, подосиновики, 
опята, лисички и другие. Грибы сортируют, бракуют непригодные, 
у маслят очищают кожицу со шляпок, удаляют ломаные, размяк- 
шие места, приставшие листья. Моют в проточной холодной воде. 
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Обрезают ножки, оставляя 1—3 см вместе со шляпкой. Вто» 
рично моют, укладывают в эмалированную или из нержавеющего. 
металла посуду, добавляют 200 г воды и 40—45 г поваренной соли’ 
на 1 кг грибов. Варят на умеренном огне, осторожно перемешӣ 
вая и снимая пенку деревянной ложкой. Когда пенообразований 
прекратится и отвар станет прозрачным, добавляют на | кг грибов. 
і чайную ложку 80%-ной уксусной кислоты и по вкусу — душиф 
тый перец, лавровый лист, гвоздику и корицу. 

Грибы считаются готовыми, когда осядут на’дно, а маринад 
станет светлым и прозрачным. После этого варку прекращают, 
Кастрюлю с грибами охлаждают проточной водой, чтобы они нё 
переварились. Холодные грибы и отвар сливают в подготовленную 
тару и хранят в прохладном помещении. 


КОНСЕРВИРОВАНИЕ ГРИБОВ В ГЕРМЕТИЧЕСКИ 
УКУПОРЕННОЙ ТАРЕ 


В домашних условиях можно консервировать грибы свежие, 
соленые и маринованные. Предварительные процессы подготовки 
аналогичны описанным выше (при солении). 

Для консервирования пригодны белые грибы (боровики), ры* 
жики, подосиновики, подберезовики, сыроежки, маслята, шампинь* 
оны, опята и лисички. Консервируют каждый вид отдельно (по 
возможности, шляпки и ножки тоже отдельно), мелкие — целыми, 
средние и крупные — разрезанными на кусочки. 

После подготовки грибов, очистки их от загрязнений, мойки го* 
товят рассол (40—45 г соли и 200 г воды на | кг грибов), добав- 
ляют 2—3 г лимонной или виннокаменной кислоты, чтобы предот» 
вратить потемнение. Кастрюлю ставят на умеренный огонь. Грибы 
опускают в кипящую воду и варят несколько минут, периодиче- 
ски помешивая и снимая пену. Затем по вкусу добавляют пряности 
лавровый лист, душистый и горький перец, корицу и гвоздику (на 
1 кг грибов примерно 2—3 лавровых листа, по 1—2 шт. горького, 
черного и душистого перца и гвоздики, корицу на кончике ножа) 
и продолжают варить до готовности. За 1—2 мин до окончания 
варки на | кг грибов добавляют | чайную ложку 80%-ной уксус- 
ной кислоты, предварительно разведенной в отваре. 

Варка считается законченной, если грибы осядут на дно ка- 
стрюли, а рассол станет прозрачным. Кастрюлю снимают с огня 
и содержимое в горячем виде разливают в подготовленную стекло- 
тару (грибы — 60—65%, отвар — 40—45%). 

Отвар с большим содержанием взвешенных частиц перед роз- 
ливом фильтруют через двойную марлю. В связи с тем, что в про- 
цессе варки грибы выделяют сок, жидкости может оказаться больше, 
чем нужно для заливки. В этой жидкости варят вторую, третью 
партию грибов, а оставшуюся используют в пишу (за исключе- 
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пием воды, в которой варились грузди, волнушки, подгрузди, так 
как в воду при варке этих грибов переходят вещества, которые 
могут вызвать отравление). 

Банки накрывают крышками и стерилизуют при 120°С: вмести- 
мостью 0,5 л — 40 мин, 1 л — 50 мин. После стерилизации их 
пемедленно укупоривают, проверяют качество укупорки и ставят 
крышками вниз до полного охлаждения. 

Консервирование соленых и маринованных грибов. Для более 
продолжительного хранения соленых или маринованных грибов, при- 
готовленных в негерметически укупоренной таре, их консервируют. 
Для этого рассол или маринад сливают, грибы тщательно про- 
мывают, удаляют поврежденные, разорванные, раскрошившиеся. 
Плотно укладывают в стеклобанки, добавляют по вкусу соль, спе- 
ции и уксусную кислоту (на банку вместимостью 1 л примерно 
3$ 4 шт. душистого перца, 2—3 лавровых листа, 2 чайные ложки 
80Ж-ной уксусной кислоты). Наполняют на 2 см ниже верха гор- 
лышка кипятком, накрывают крышками и стерилизуют при 120°С: 
банки вместимостью 0,5 л — 30—35 мин, 1 л — 40—45 мин. После 
стерилизации крышки сразу закатывают. 

Консервированные грибы используют как закуску, готовят са- 
латы, винегреты, первые и вторые обеденные блюда, соусы. | 

Для обеденных блюд грибы тщательно промывают теплой во- 
лой или бланшируют (лучше в молоке) до полного исчезнове- 
ния запаха и вкуса уксуса и соли. После обработки грибы ста- 
повятся как свежие и используются для приготовления любого 
грибного блюда. 

По вкусовым качествам такие грибы — вполне доброкачествен- 
ный пищевой продукт, содержащий в больших количествах азо- 
гистые, экстрактивные вещества и витамины. 

130. Грибы, маринованные с луком. Подготавливают грибы так 
же, как для обычного маринования. В банки укладывают их по- 
слойно с очищенным и разрезанным на тонкие кружочки луком 
гак, чтобы верхний слой был из лука. Банки наполняют маринад- 
ной заливкой (см. «Маринование грибов»), отфильтрованной через 
двойную марлю. 

Банки, наполненные на 2 см ниже верха горлышка, уклады- 
вают в стерилизационную ванну и стерилизуют при 120°С: вме- 
стимостью 0,5 л — 30 мин, 1 л — 40—45 мин. 

131. Грибная икра. Свежие здоровые молодые съедобные грибы 
(боровики, подосиновики, подберезовики, маслята, опята, лисички, 
сыроежки и другие) сортируют, удаляют примеси, у сыроежек и 
маслят со шляпок снимают кожицу, тщательно моют в холодной 
проточной воде. Грибы складывают в эмалированную кастрюлю, 
на 5 кг грибов добавляют 0,8 л воды и 200—225 г поваренной 
соли, ставят на огонь и варят на умеренном огне примерно 25—30 
мин. Во время варки деревянной ложкой перемешивают, снимают 
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пену. Как только грибы осядут на дно и рассол станет прозрачным 
(признак готовности грибов), их достают шумовкой, в горячем 
виде пропускают через мясорубку или мелко рубят. 

Лук очищают, моют, режут на кружочки и жарят на сковороде 
до золотисто-желтого цвета. Пропускают через мясорубку и приз 
бавляют к грибам. Туда же добавляют растительное масло, 6%-ный 
уксус и мелкорубленую зелень укропа, петрушки или кинзы. 

Всю массу перемешивают и плотно укладывают в чистые проч 
шпаренные банки. Накрывают крышками и стерилизуют при 120°С} 
банки вместимостью 0,5 л — 40 мин. Грибная икра подается В 
холодном виде как закуска. 

Рецептура на і банку вместимостью 0,5 л: грибы подготовлен: 
ные — 250 г, лук жареный — 175 г, масло растительное — 70 г, 
уксус 6%-ный — 15 г. Соль — по вкусу, без учета использованной 
при варке грибов. 

132. Грибной соус с картофелем. Свежие здоровые молодые 
съедобные грибы сортируют, очищают, тшательно моют в холодной 
проточной воде. Выкладывают на сковороду и тушат до полного 
испарения вылелившейся жидкости. Добавляют прокаленное охх 
лажденное подсолнечное и сливочное масло (1:1), тушат до го» 
товности, затем грибы разрезают на мелкие кусочки. Отдельно 
пассеруют и жарят до готовности нарезанный кружочками лук 
на смеси подсолнечного и сливочного масла. Обжаренный лук 
добавляют к грибам. 

Картофель очищают от кожицы, режут на кубики и добавляют 
к грибам. Туда же кладут 200 г сметаны, тщательно все переме- 
шивают, тушат на среднем огне до готовности картофеля. Так как 
жидкость испаряется, добавляют немного волы. 

Если для приготовления соуса. используют грибы, выделяю- 
щие острый горький сок, их обязательно предварительно выма- 
чивают, бланшируют или кипятят в растворе соли или уксуса. 
Затем промывают, укладывают на сковороду и готовят способом, 
описанным выше. 


Этот же соус готовят из соленых, маринованных, сушеных 
грибов. Грибы вымачивают 1—1,5 часа и готовят, как описано 
выше. 


Соус в горячем виде укладывают в под 
крывают крышками и стерилизуют пр: 
стью 0,5 л — 40—45 мин. Перед уп 5 
выкладывают на ско 
дают на стол. 

Рецептура на 1 кг готового сонса. Грибы свежие очищен- 
ные — 400 г, картофель очищенный нарезанный — 500 г, лук — 
200 г, подсолнечное и сливочное масло (1:1) 100 г, сметана — 
200 г, соль — 20 г. 

133. Грибной соус кисло-сладкий. Свежие здоровые молодые 
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товленные банки, на- 
°С: банки вместимо- 
снием содержимое банки 


= м 
‚ороду, разогревают, заливают яйцом и по- 


В 


съедобные грибы перебирают, удаляют примеси, моют под душем, 
отделяют ножки от шляпок. Чтобы шляпки не потемнели, их до 
обжаривания хранят в 2%-ном растворе соли, но не более 30 мин, 
так как они быстро впитывают воду и портятся. Перед тем как 
жарить, грибы помещают в дуршлаг и дают стечь жидкости. Укла- 
дывают на сковороду и на слабом огне тушат, пока не испарится 
вся жидкость. Затем шляпки (ножки идут на приготовление супов) 
разрезают на кусочки и жарят на сливочном. (свежем или топле- 
пом) или растительном масле до готовности, 

Томат-пасту разводят водой (25% пасты, 75% воды), добав- 
ляют сахар и доводят до кипения. 

Чернослив и изюм предварительно замачивают теплой водой. 
Через 1—2 часа воду сливают, продукты хорошо промывают хо- 
лодной водой, удаляют. плодоножки и различные примеси, а у 
чернослива — косточки, споласкивают водой, дают ей стечь. Изюм 
и чернослив перемешивают с жареными грибами, заливают тома- 
гом, подогретым с сахаром, на слабом огне доводят до кипения, 
и в горячем виде продукты укладывают в банки на 2 см ниже 
верха горлышк 

Наполненные банки накрывают крышками и стерилизуют при 
120°С: вместимостью 0,5 л — 35—40 мин, 1 л — 50—60 мин. Крыш- 
ки закатывают, банки охлаждают. 

Этот же соус готовят из сушеных грибов. Грибы на 3—4 часа 
‚амачивают, после чего их готовят так же, как и свежие. Подают 
соус в-подогретом виде к.вареным и жареным мясным и рыбным 
блюдам. 

Рецептура на 1 банку вместимостью 0,5`л. Грибы жареные 
свежие — 300 г (сушеные — 75 г), томат-паста — 50 г, чернослив — 
20 г, изюм — 25 г, сливочное (свежее или топленое) или расти- 
тельное масло — 40 г, вода (для разведения томата-пасты) — 
150 г, сахар по вкусу. 

134. Грибной соус с лимонным соком. Свежие молодые грибы 
подготавливают так, как описано в рецепте «Грибной. соус кисло- 
сладкий». После мойки укладывают в посуду из нержавеющего 
металла с подсоленной водой и на слабом огне варят до полуго- 
говности, достают шумовкой, измельчают секачом или пропускают 
через мясорубку. Обжаривают на растительном масле мелко наре- 
занный лук до золотисто-желтого цвета, добавляют грибы, муку, 
немнего грибного отвара и доводят до кин Кивятят массу 
о 6 мин, добавляют сок лимона и укладывают в горячем виде 
в банки. Стерилизуют при 120°С: банки вместимостью 0,5 л — 
35—40 мин. Крышки закатывают, банки охлаждают. Используют 
грибной соус как приправу к мясным и рыбным блюдам. 

Рецептура на Ё кг соуса. Грибы вареные — 800 г, лук жаре- 
ный — 190 г, соль — 10 г, мука — 30 г, растительное масло — 
50 г, сок одного лимона. 
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135. Грибной соус с луком и томатом-пастой. Грибы свежие 
здоровые, без червоточин подготавливают так, как описано в ре- 
цепте «Грибной соус кисло-сладкий». Укладывают на сковороду, 
тушат, пока не испарится вся жидкость, затем жарят на сливоч- 


ном или растительном масле до готовности. Отдельно жарят лук, . 


морковь, крупно натертую, и нарезанный на кружочки корешок пе- 
трушки. Овощи перемешивают, добавляют томат-пасту и жарят 
еще 3—5 мин. Затем столовую ложку муки разводят в 0,5 стакана 
воды и медленно, при постоянном помешивании, добавляют к жа- 
реным овощам, солят, доводят до кипения и в горячем виде за- 
ливают грибы. На дно банки (0,5 л) укладывают 1—2 лавровых 
листа, несколько горошин душистого и черного горького перца. 
Плотно уложив овощи с грибами, банки накрывают крышками и 
стерилизуют при 120°С: вместимостью 0,5 л — 35—40 мин, 1 л — 
50—60 мин. Коышки закатывают, банки охлаждают. 

Этот же соус готовят без томата-пасты — с уксусом и саха- 
ром (по 1 столовой ложке). Уксус и сахар добавляют к горячей 
массе перед снятием с огня и укладкой в банки. Используют 
грибной соус в подогретом виде с жареными и запеченными рыб- 
ными блюдами. 

Рецептура на 1 кг жареных грибов. Лук жареный — 50 г, 
морковь жареная — 100 г, петрушка (корень) жареная — 25 г, 
томат-паста — 100 г, мука — 10—15 г, сливочное или раститель- 
ное масло — 50—60 г, перец душистый и горький — по 3—4 шт., 
лавровый лист — 2—3 шт., соль — по вкусу. 

136. Красный соус со свежими грибами. Грибы свежие здо- 
ровые, без червоточин тщательно моют, жарят на сливочном масле. 
Лук очищают, моют, режут на тонкие кружочки или дольки, жарят 
на сливочном масле до золотисто-желтого цвета. Лук и грибы 
укладывают в кастрюлю, заливают мясным бульоном и варят на 
слабом огне 15—20 мин. Заправляют лимонной кислотой или ли- 
монным соком, сливочным маслом, мелкорубленым чесноком, солью 
и доводят до кипения. В горячем виде укладывают в банки, за- 
ливают красным соусом на 1,5—2 см ниже верха горлышка. Банки 
накрывают крышкой и стерилизуют при 120°С: вместимостью | л — 
70 мин. Используют в горячем виде как самостоятельное блюдо и 
как гарнир к мясным блюдам. 

Рецептура на 1 банку вместимостью 1 л. Красный соус — 400 г, 
грибы — 300 г, лук жареный — 150 г, мясной бульон — 100 г, сли- 
вочное масло — 50 г, чеснок — З г, сок 1 лимона или 5 г лимонной 
кислоты. 

Приготовление красного соуса. Готовят мясной бульон. Часть 
бульона охлаждают, разводят в нем муку (предварительно про- 
сеянную и обжаренную без жира — красная пассеровка) при не- 
прерывном помешивании до получения однородной массы. В дру- 
гую часть бульона вливают пассерованное томат-пюре, кладут бе- 


106 


лые коренья и лук, доводят до кипения. Обе части соединяют, 
размешивают, варят 50—60 мин. К горячей массе добавляют жже- 
ный сахар, перемешивают, процеживают через сито. Овощи про- 
тирают через сито и соединяют с соусом. 

Приготовление жженого сахара. Сковороду с сахарным песком 
ставят на огонь; помешивая, сахар доводят до коричневого цвета, 
лобавляют воду (2 части воды, 1 часть сахара), выдерживают 
на огне, пока не растворится сахар. 

137. Кабачки и патиссоны, тушенные с грибами и томатами. 
У молодых кабачков (5-—7-дневных) удаляют плодоножки и ос- 
гатки завязи. Кабачки моют, нарезают кружочками толщиной 
1,5—2 см, солят и, обваляв в муке, жарят на сливочном масле 
до готовности. 

Свежие молодые патиссоны (5—7-дневные) моют, разрезают 
пополам, обжаривают в муке на сливочном масле до готовности. 

Здоровые очищенные, мытые шляпки белых грибов или шам- 
пиньонов бланшируют 2—3 мин, быстро охлаждают, режут на 
мелкие кусочки, жарят на сливочном масле несколько минут. 

Томаты красные с плотной мякотью моют, режут на 2—4 части, 
солят, перчат и жарят 5—6 мин на сливочном масле до получения 
однородной массы. 

Грибы, кабачки и патиссоны укладывают в таз, добавляют 
гоматы, тушат до готовности в томатном соусе или сметане с лав- 
ровым листом, перцем горьким, душистым и зеленью. Плотно укла- 
лывают в банки, заливают томатным соусом на 1,5—2 см ниже 
горлышка, накрывают крышкой и стерилизуют при 120°С: банки 
вместимостью 0,5 л — 40—45 мин. 

Рецептура на 1 банку вместимостью 0,5 л. Кабачки обжарен- 
ные — 100 г, патиссоны обжаренные — 100 г, грибы — 100 г, то- 
маты красные обжаренные — 60 г, масло сливочное — 50 г, соус 
гоматный — 75 г, мука — 10 г, соль — 5—8 г, перец — по вкусу. 

Подают в горячем виде как второе блюдо или как гарнир к 
мясным, рыбным блюдам. 


ХОЗЯЙКЕ НА ЗАМЕТКУ 


(ПОЛЕЗНЫЕ СОВЕТЫ) 


Фрукты и ягоды перед употреблением в пищу надо тщательно промыть; 
свежие овощи тщательно промыть, выдержать 2—3 часа ДЛЯ набухания В 
ХОЛОДНОЙ воде, отварить в этой же воде до готовности 


В пересоленный соус надо опустить во время его приготовления не- 
сколько долек сырого картофеля. Они впитают соль. 
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И Бия р 


Соусы и овощи становятся вкуснее, если перед подачей на стол до- 


бавить в них немного сливочного масла. 
Соусы становятся вкуснее, если заменить в них часть пшеничной муки 


на картофельную. 


Запах лука исчезнет, если нож, которым резали лук, протереть сухой 
солью. 


Стеклотара (бутылки, баллоны, стаканы, банки) становится прозрач- 
ной и блестит, как хрустальная, если ее мыть теплой соленой водой и 
ополоснуть холодной. 

В пише при варке сохраняется больше витаминов, если мешать ее 
деревянной ложкой. 

Отваренные овощи и печеные яблоки лучше протирать (через сито, 
дуршлаг) в горячем виде. 

Витамины при варке овощей сохраняются лучше, если добавить не- 
много уксуса или лимонной кислоты. 


Если картофель, свеклу, морковь варить неочищенными, в них больше 
сохранится витамина С. 


Сваренные в кожуре картофель, свеклу, морковь легче очистить, если 
после варки их сразу облить холодной водой. 


Картофель солят, когда он почти готов. 


Если во время варки к овощам добавить щепотку сахара, вкус овощей 
улучшится. 


Вода, в которой варились овощи (отвар), содержит питательные ве- 
щества. Свежий отвар можно использовать для приготовления соусов, супов. 


Чтобы цветная капуста сохранила белый цвет, перед варкой ее нужно 
выдержать в холодной чуть подкисленной уксусом или лимонной кислотой 
воде и затем варить в подсоленном кипятке. 


Варить цветную капусту нужно не более 2—3 мин — сначала на силь- 
ном, а затем на слабом огне. 


Сваренные овощи, оставленные в воде, в которой они варились, стано- 
вятся невкусными, водянистыми. Лишь цветную капусту можно некоторое 
время оставлять в воде. 


Винегрет будет более красивым, если вареную свеклу перед соедине- 
і 
нием с другими овощами полить растительным маслом. 


Фасоль не темнеет, если ее тушить в открытой посуде. 


Если замороженные овощи опустить в кипяток, не размораживая, они 
будут вкусней, витамины сохранятся лучше. 


Увядшая зелень освежится, если опустить ее на час в холодную воду 
с уксусом (на 1 кг зелени 1 л воды и 1 столовая ложка уксуса). 
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Цвет зелени сохраняется лучше при варке в воде с небольшим количе- 
ством пищевой соды. 


Листья салата не завянут, если его корни опустить в воду. 


Петрушка, укроп, кинза не потеряют аромата, если их промыть теплой 
ВОДОЙ 
Мороженый лу Д 
роженыи лук становится пригодным к употреблению, если, не ‘дав 
сму оттаять, поместить его на 3 часа в холодную воду. 


Если мелко нарезанный лук сначала обвалять в муке, а затем жарить, 
оп быстро приобретет золотисто-желтый цвет и не пригорит. 


ааг нужно варить в воде без соли. Свекла, сваренная в кожуре, 
пкуснеи. 


ь о < 
э овощах, сваренных на пару, хорошо сохраняются питательные веще- 


ства. 


Пользоваться ножницами при обработке овощей удобней. Ножницы 
пповь станут острыми, если ими 2-3 раза «постричь» наждачную бумагу 


н г т : 
повую сковороду перед употреблением надо прокалить с жиром, затем 
протереть солью. 


І т А т э 
Железную сковороду надо мыть горячей водой, протирать щеткой. 


Неприятный запах на кухне исчезнет, если сжечь апельсиновую или 
пимонную корку. 


Лучше пользоваться прокаленным маслом. В прокаленном масле про- 
лукт не подгорит и не пригорит, в кухне не будет дыма и чада. Еда, при- 
готовленная на прокаленном масле, вкусней и нежней, в прокаленном 
масле продукт не обжаривается, а как бы обваривается. Прокаливают 
масло так: кастрюлю (желательно с толстым дном не эмалированную) 
накаляют на умеренном огне, затем наливают в нее растительное масло 
гак, чтобы дно было покрыто слоем в 2—3 см; на умеренном огне в тече- 
ние нескольких минут масло прокаливают, не давая ему закипеть; за это 
премя масло заметно посветлеет, и, когда станет выделяться белый дымок, 


и соль, брошенная в горячее масло, станет потрескивать, значит масло 
прокалилось. 


Масло и маргарин под действием света не осаливаются, если их хра- 
пить в непрозрачной посуде. 


Сливочное масло при жарении не темнеет, если раскаленную сково- 
роду предварительно смазать растительным маслом. 


Нож мясорубки не тупеет, если сушить мясорубку возле огня без ножа. 


Мясорубку намного легче помыть, если после мяса через нее пропу- 
‹тигь сырой очищенный картофель или черствый белый хлеб. | 


При приготовлении салатов вместо уксуса и лимонной кислоты можно 
использовать рассол квашеной капусты 
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Сахар, крупу, муку нельзя держать рядом с остропахнущими продук» 
тами и веществами. 


Морковный сок, выпитый натощак, улучшает состояние кожи, укреп* 
ляет зрение, снимает усталость. 


Тертый хрен, используемый при изготовлении различных холодных и. 
горячих блюд, становится вкусней в сочетании с тертыми яблоками, тертой 
вареной свеклой и сметаной. 

Чеснок — очень сильная приправа, ее следует использовать в неболь- 
шом количестве в виде «чесночной соли» (чеснок, растертый с солью) — 
0,5—2 г на кастрюлю супа. 


Посуду из-под теста или яиц нужно мыть сначала холодной, а затем 
горячей водой. 


Томатопродукты очень замедляют варку овощей, особенно бобовых. 
Их следует добавлять после готовности овощей и бобовых. 


В салат из квашеной капусты, вместо яблок, можно положить дольки 
апельсина или мандарина. 


Очишенные яблоки в салате не потемнеют, если их предварительно 
выдержать в холодной подкисленной лимонной кислотой воде. 


Засоленные в банках огурцы не заплесневеют, если в банки опустить 
мешочки с сухой горчицей (30—40 г) или добавить нарезанный стружкой 
хрен. 


Лимон долго не потеряет свежесть, если держать его в банке с водой, 
меняя воду ежедневно. 


Лимон, завернутый в папиросную бумагу и засыпанный сухим песком, 


не теряет свежести несколько месяцев. 
Выжимать сок из лимона следует осторожно, чтобы не раздавить 


белую часть корки (мездру) или зерна, что может придать соку горько- 
ватый вкус. 

Несколько капель лимонного сока можно получить и не разрезая ли- 
мон. Для этого достаточно глубоко проткнуть кожуру заостренной спич- 
кой, выжать нужное количество сока, а в образовавшееся отверстие вновь 
вставить спичку. В таком виде лимон не испортится в течение нескольких 
дней. 

Если мелко нарезанные корки лимона положить на батарею, по ком- 
нате распространится приятный запах. 


Чтобы получить ароматную смесь, которую можно добавлять в чай, 
тесто, джем, различные кремы, нужно тщательно перемешать’ 5 чайных 
ложек натертой цедры лимона и '/› столовой ложки сахарной пудры. 

Оставшаяся часть начатого лимона хорошо сохраняется, если поло- 
жить ее срезом на политое уксусом блюдечко или завернуть в пропитанную 
уксусом салфетку. 
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Чтобы получить из лимона больше сока, его предварительно выдер- 
живают в горячей воде около 5 мин. 


Запах лимона отпугивает муравьев. Если края банок с медом, сахаром, 
вареньем протереть лимонной коркой, то муравьи в банки не попадут. 

Чтобы остудить чересчур нагретую духовку, в нее на несколько мин 
ставят кастрюлю с холодной водой. 

Блюда в соусе, выдержанные полчаса в горячей духовке, становятся 
вкусней. 

Подсолнечное масло не прогоркнет, если добавить в него немного соли 
и уксуса и держать в неплотно закрытой посуде. 

Кухонные полотенца, замоченные перед стиркой в теплой воде с не- 
болыним количеством уксуса, отстирываются быстрей. 

Чтобы легче очистить кастрюлю, в которой варилась пища, влажное 
дно кастрюли посыпают солью. 

Мука для блинов и соусов, разведенная в подсоленной воде, полу- 
чается без комков. 

Лавровый лист кладут в самом конце приготовления пищи. Оставлять 
сго в готовой пище не следует. 


Свежую капусту, прежде чем жарить, бланшируют. Она получается 


более сочной. 
Горчица, приготовленная на молоке, не темнеет. 


Чтобы соль не отсырела и чтобы не слежалась, в нее кладут несколько 
зерен риса. 


Неприятный запах при варке капусты исчезнет, если в кастрюлю, где 
варится капуста, положить несколько кусочков черствого белого хлеба. 


Чтобы устранить неприятный запах, кастрюлю протирают древесным 
углем. 


Сваренные овощи следует хранить в неочищенном виде. Чистят и режут 
их перед приготовлением салатов и винегретов. 


Если ящик кухонного или письменного стола открывается и закры- 
вастся плохо, его вынимают, протирают края и пазы парафиновой свечкой. 


Суп будет вкусней, если в него положить морковь и лук, предвари- 
гельно поджарив их. 


Отварной рис становится рассыпчатым, если его промыть горячей водой 


Если в хлебницу положить немного соли или кусочек сырого картофеля, 
хлеб в хлебнице не заплесневеет. 


Пшеничный и ржаной хлеб следует хранить раздельно, чтобы пшенич- 
ный не впитывал запах ржаного. 


Хлебницу еженедельно надо очищать от крошек, мыть слабым раст 
вором соды или уксуса. 


Зачерствевший хлеб можно освежить на пару. В глубокую кастрюлю 
наливают немного воды, сверху помещают дуршлаг так, чтобы он не ка» 
сался воды, в него укладывают нарезанный ломтиками черствый хлеб, за» 


крывают крышкой. Воду доводят до кипения и держат на слабом огне 


5—15 мин. Освеженный таким образом хлеб нужно есть сразу. 


Если в сковороду с жиром положить немного соли, жир при нагрева» 
нии не будет разбрызгиваться. 


Если клеенку время от времени протирать смесью уксуса и раститель- 
ного масла, она не потрескается. 


В кастрюле, в которой что-то подгорело, надо прокипятить раствор 
пищевой соды (1 чайная ложка соды на 2 литра воды). 


Если нож, которым резали селедку, протереть морковью или тряпоч- 
кой, смоченной растительным маслом или уксусом, запах селедки исчезнет. 


Чтобы снять ржавчину с ножа, его протирают луком или сырым кар- 
тофелем. 


Чугунную посуду чистят золой, тертым кирпичом или моют щелочным 
раствором. 


Еду в чугунной посуде надолго оставлять не рекомендуется. 


Чтобы снять ржавчину с чугунной посуды, в нее нужно положить круп- 
ную соль и прокалить на огне. 


Нож, полчаса выдержанный в слабом растворе поваренной соли, на- 
точить легче. От горячей воды ножи тупеют. 

Если пустую эмалированную посуду поставить на горячую плиту, эмаль 
может потрескаться. 


В горячую эмалированную посуду с пригоревшей пищей нельзя лить 
холодную воду — эмаль потрескается. 


Эмалированную посуду с пригоревшей пищей чистят раствором пище- 
вой соды. 


Эмалированные кастрюли, миски, сковороды красивы и удобны. Они 
легко моются, чистятся, служат долго и надежно, если соблюдать в обра- 
щении с ними некоторые несложные правила. Эмалированную посуду ре- 
комендуется чистить мягкой тряпочкой с солью. Потемневшие внутри эма- 
лированные кастрюли побелеют, если в них прокипятить воду с кожурой 
кислых яблок, груш. 


Если в новой эмалированной кастрюле прокипятить подсоленную воду 
(5 чайных ложек соли на 1 л воды), она будет служить дольше. 


Алюминиевую посуду нельзя чистить песком — она может потрескаться. 
Ее моют мыльной водой, ополаскивают чистой. 
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ТРУ 


Не рекомендуется держать в алюминиевой посуде горячий солевой рас- 
гвор, кислое молоко, соленую рыбу, а также еду из картофеля и помидоров. 


Не следует варить в алюминиевой кастрюле неочищенный картофель, 
от этого кастрюля темнеет. 


Ы э 
Пятна от пригоревшей пищи с алюминиевой посуды удаляют разрезан- 
ным яблоком. Пятна также исчезнут, если прокипятить в ней воду с луком. 


Алюминиевую сковороду после мытья снаружи чистят сухой крупной 


солью, изнутри — зубным порошком. 
Если стенки алюминиевой посуды потемнели, налет можно удалить 


ваткой или тряпочкой, смоченной столовым уксусом, наполовину разведен- 
ным водой. После этого надо промыть посуду теплой водой. 


В алюминиевой посуде нельзя хранить соль, соленые огурцы, кваше- 
ную капусту, грибы и т. д. 
Терка снова станет острой, если потереть ее наждачной бумагой. 


В сухофруктах и крупе вредители не заведутся, если мешочки для хра- 
нения продуктов прокипятить 15—20 мин в насыщенном солевом растворе 
и высушить, не отжимая. 


Руки будут мягкими и белыми, если после чистки овощей и фруктов опу- 
стить их на 5 мин в горячую подкисленную уксусом воду. Руки не потем- 
пеют, если перед чисткой овощей их намочить уксусом и дать высохнуть, не 
вытирая. 


Чтобы томат-паста в открытой банке не заплесневела, ее посыпают 
солью и заливают тонким слоем подсолнечного масла либо кладут сверху 
сложенную вчетверо марлю, пропитанную подсолнечным маслом. 


Варенье в открытой банке лучше сохранится, если сверху насыпать 
слой сахара. 


Солят грибной бульон в конце варки. 


Сушеные грибы станут как свежие, если их несколько часов выдержать 
в подсоленной и подкисленной воде (по 2 г соли и уксуса на 1 л воды) или 
молоке. 


Чтобы свежие грибы при чистке не темнели, их надо опустить на 25— 
30 мин (не больше) в подсоленную и подкисленную воду. 


Годами хранить сушеные грибы не рекомендуется, они теряют вкус и 
аромат. 


Соленые и маринованные грибы для салатов освобождают от рассола 
и промывают холодной водой. 

Чтобы грибы в маринаде (в незакатанной таре) не заплесневели, их 
заливают тонким слоем растительного масла. 

Грузди, рыжики, белянки, волнушки не теряют аромата, если их солить 
без душистых трав. 


8 С.С. Атаян 113 


Листья и корни хрена при засолке грибов придают им приятную остроту 
и защищают от раскисания, а листья черной смородины, вишни и дуба при- 
дают аромат, хрусткость и крепость. 


Жирную посуду рекомендуется мыть с горчицей, а затем споласкивать 
горячей водой. 


Загрязненные стеклянные бутылки легко можно вымыть водой с из- 
мельченной картофельной кожурой. После продолжительного и сильного 
встряхивания бутылки следует прополоскать чистой водой. 


С помощью кофейной гущи можно легко вымыть бутылки из-под расти- 
тельного масла. В бутылку следует всыпать несколько чайных ложек 
кофейной гущи, залить небольшим количеством воды и сильно встряхи- 
вать. Затем наполнить бутылку теплой водой и оставить на 2-3 часа. 


Сургуч можно легко удалить, если горлышко бутылки предварительно 
подержать несколько минут в горячем растворе стирального порошка. 


Сито после просеивания муки нужно промыть холодной водой и про- 
сушить. Если металлическое сито не очищается щеткой, следует подер- 
жать его несколько секунд над огнем. 


Корковой пробкой удобно и безопасно чистить ножи. 


Чтобы вилки, ножи и ложки были безукоризненно чистыми, нужно 
положить их в воду, где варился картофель, прокипятить в ней минут 
десять, затем вытереть насухо. 


Накипь можно удалить с помощью питьевой соды и уксусной эссен- 
ции. Делается это так: в чайник или другую посуду надо налить горячую 
воду и довести ее до кипения, после чего добавить питьевую соду из рас- 
чета 2'/› столовые ложки на |1 л воды. Кипятить еще 20—95 минут, затем 
воду слить и вновь наполнить чайник водой, к которой добавлена уксусная 
эссенция ('/› стакана на 4 л воды). Содержимое чайника опять довести 
до кипения и кипятить 20 минут. После этого разрыхленный слой накипи 
можно снять, легко со стенок чайника, например, деревянной палочкой; 
чаиник надо тщательно прополоскать. 


Если в шкаф, где хранятся пищевые продукты, поставить небольшой 
сосуд с измельченным древесным углем, он будет поглощать все посто- 
ронние запахи. Время от времени уголь надо менять. 


Если кухонная посуда пахнет рыбой, квашеной капустой, луком или 
чесноком, ее нужно вымыть теплой водой с уксусом (на 2 л воды — 2 столо- 


вые ложки уксуса). Запах рыбы можно уничтожить также очень соленой 
горячей водой. 


Для удаления из бутылки любого запаха, рекомендуется всыпать в нее 
столовую ложку горчичного порошка, а затем ополоснуть холодной водой. 


Если сверху засоленных в открытой посуде овощей положить наре- 
занный хрен, овощи не будут плесневеть и вкус их значительно улучшится 
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Сырые овощи можно сохранять свежими в течение нескольких дней, 
если завернуть их в мокрое полотенце. 


Разрезанная луковица не потеряет своих вкусовых качеств, если ее 
смазать маргарином. 

Чтобы сохранить зеленый лук свежим в течение 15—20 дней, надо его 
перебрать, смочить корни водой. Затем корни вместе с луковицей обер- 
нуть мокрой тряпочкой, а сверху бумагой, перевязать шпагатом и поло- 
жить в полиэтиленовый мешок. 


Морковь можно сохранить в течение нескольких месяцев, если опрыс- 
кать ее водным настоем сухих чешуек репчатого лука. 


Ломтики помидоров, посыпанные мукой И СОЛЬЮ И обжаренные в расти- 
тельном масле, можно подать к столу как самостоятельное блюдо. 


Чтобы лопнувшие помидоры не заплесневели, их надо положить в эма- 
лированную кастрюлю без крышки и поместить на нижнюю полку холо- 
дильника. 

Нередко в овощи (например, в цветную капусту) заползают муравьи, 
мухи и другие насекомые. Если перед приготовлением подержать овощи 
в крепком растворе соли 8—10 минут, насекомые всплывут на поверхность 
и их легко будет слить вместе с водой. 


Чем крупнее нарезаны овощи, тем меньше питательных веществ они 


теряют при варке. 
На старом картофеле во время варки не появятся синие пятна, если 


в воду добавить немного уксуса. 

Молодой картофель можно быстро очистить, если сначала его поло- 
жить на 15—20 минут в холодную подсоленную воду или ненадолго в горя- 
чую, а потом сразу в холодную воду. Кроме того, молодой картофель 
можно быстро очистить, если тщательно промыв в воде, положить его в 
мешочек из плотной материи, всыпать туда горсть крупной соли, затянуть 
и в течение нескольких минут покатать по столу. 

Сушеные овощи надо сначала хорошо промыть, затем замочить в воде, 
после чего варить в той воде, в которой их замачивали. 


Салат из овощей будет вкуснее, если лук предварительно мелко наре- 


зать, положить в дуршлаг и обдать кипятком. а 
Хрен легче будет натереть, если оставить его на ночь в холодной воде. 


Если свежие огурцы перед засолкой обдать кипятком, они сохранят 
свой цвет. 

Редька потеряет едкий вкус и неприятный запах, если ее крупно на- 
тереть и промыть несколько раз холодной водой. 

Квашеная капуста (в кочанах) станет нежной и упругой, а рассол 
приобретет приятный вкус, если между рядами кочанов насыпать по горсти 
крупно толченной кукурузы. 
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Кислота задерживает варку овощей. Поэтому уксус, лимонную кислоту 
и томат надо добавлять после того, как овоши сварятся. 


Супы из овощей надо готовить перед подачей на стол. Если овощной 
суп простоит 3 часа, количество витаминов снизится примерно вдвое. Вот 
почему рекомендуется варить бульон на два—три дня, а заправлять его 
овощами перед обедом. 


Поливать готовый салат майонезом или сметаной следует таким обра- 
зом, чтобы продукты, украшающие салат, были видны. Если сметана 
кисловатая, можно добавить в нее чайную ложку сахара 

Горох и фасоль быстрее сварятся, если залить их на ночь холодной 

Я я Ва Я 
кипяченой водой. Варить в этой же воде. Солить в конце варки 


Вареная фа У} нее’ т 
рэз я фасоль будет вкуснее и п гательнее, если первую воду слить 
сразу же, как только она закипит, затем вновь залить фасоль холодной 
водой, добавив несколько столовых ложек растительного масла 


Очень полезн сь | 
лезно в сырые овошные салаты добавлять ягоды, плоды, 


фрукты (смородину, крыжовник, вишню, сливы, яблоки бруснику) очис 

ду сул УТУЕ ор х е, : К 

тив их от зерен и косточек. Если в рецептуру салата входят кислые ЯГОДЫ 

И овощи (смородина, крыжовник, помидор}, то уксус и лимонный сок 
1 ый 


можно не добавлять. - 


аотофель ват бетге х бутал 
Картофель сварится быстрее и будет вкуснее, если добавить в воду 
кусочек сливочного масла или маргарина. 


Ват т По Э ЫЯ е и 
Вареный картофель получается очень вкусным, если в воду, в которой 


он варится, добавить 2—3 дольки чеснока и лавровый лист или немного 
укропа. р 


р 1 У Ме 
Қартофель надо варить на умеренном огне, чтобы крахмал разбухал 
равномерно. Когда картофель варят на сильном огне, он снаружи разва- 
ривается и лопается, а внутри остается сырым. 


хо 8 я Р 
Ітобы кожица картофеля, который варился в «мундире», не лопа- 
лась, Е добавить в воду немного уксуса или всыпать соли больше 
тт Н 7 

чем при обычной варке. Можно также добавить в волу 1—2 столовые 


ложки капустного или огуречного рассола. Лучше всего варить картофель 
на пару. 


Картофель пожарится быстрее и будет вкуснее, если предварительно 
опустить его на несколько минут в горячую воду и, прежде чем положить 
на сковороду, дать обсохнуть. 


Известно, что свекла варится очень долго. Для того чтобы время 
варки сократить, сначала надо дать свекле покипеть час, затем снять с 
огня и подержать 10 минут под струей холодной воды. Если свекла очень 
крупная, нужно ее еще поварить 15—20 минут, после чего снова охладить. 


В блюда из свеклы рекомендуется добавлять пряности, в противном 
случае такие блюда получаются пресными и невкусными. 
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Огурцы для рассольника надо варить отдельно в небольшом количе- 
стве воды и добавлять в рассольник в конце варки вместе с водой, в кото- 
рой они варились. 

Для украшения самых разнообразных закусок и вторых блюд можно 
сделать «веер» из крепких небольших огурчиков. Для этого их надо над- 
резать вдоль тонкими пластинками не до самого конца и расправить. 


Длительная тепловая обработка перца снижает его ароматические 
свойства и придает блюду излишнюю горечь, поэтому перец нужно добав- 
лять незадолго до окончания варки. 


Морковь и лук хорошо подрумянятся, если при жарке добавить в масло 
немного сахарного песку. 
Чтобы шпинат, щавель и стручковая фасоль сохранили зеленый цвет 


во время варки, надо положить их в кастрюлю с кипящей подсоленной 
водой, плотно накрыть крышкой и как можно скорее довести до кипения. 


Различные травы, в том числе и дикорастущие, являются превосходной 
приправой к салатам, супам, бутербродам, улучшают их вкусовые каче- 
ства и обогащают пищу витаминами и минеральными веществами. 

Если в казанок, где тушится свежая капуста, добавить небольшое 
количество уксуса или лимонной кислоты, капуста не станет слишком 
МЯГКОЙ. 

Для лучшего усвоения каротина — провитамина А, который необхо- 
дим организму, блюда из моркови надо готовить на масле или добавлять 
в них сливки. Сырую морковь рекомендуется употреблять в тертом виде и 
заправлять сметаной или майонезом. 


Во время жарки моркови витамин А переходит в жир, который при- 
обретает оранжево-красную окраску. Такой жир можно использовать для 
заправки супов и соусов. 


Сырую очищенную морковь перед употреблением следует предвари- 
тельно обдать кипятком. 


Ревень быстро разваривается, его достаточно прокипятить всего ми- 
нуту. Ревень нельзя варить в медной или железной посуде. 
у 


Несколько капель свежего лимонного сока придают замороженным 
и консервированным овощам и фруктам свежесть и сочность, улучшают 
вкусовые и питательные свойства блюд. 


Чтобы овощи в борще сварились равномерно, их надо класть в каст- 
рюлю не все одновременно, а в определенной последовательности: сна- 
чала свеклу, затем морковь, капусту и, наконец, картофель. Помидоры 
или томат следует добавлять в конце варки. 


Сырые овощи лучше резать на пластмассовой или фарфоровой до- 
щечке, так как деревянная впитывает сок. Если есть только деревянная, 
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то каждый раз после использования нужно ополаскивать ее кипятком и 
хотя бы раз в неделю посыпать солью и протирать шеткой. Если доска 
стала неровной, можно протереть ее наждачной бумагой. 


Если петрушку ополоснуть теплой водой, она станет ароматнее. 


Салат с майонезом и винегрет приобретут особо приятный вкус, если 
перед подачей на стол в них ненадолго положить лимонную корочку. 


Овощи для салата рекомендуется охладить. Ни в коем случае не сле- 
7 р у г 
аа сае теплые продукты с холодными, от этого салат быстро пор“ 


Почти все овощи для салата надо нарезать тем мельче, чем плотнее 
их ткани. В первую очередь это относится к свекле, репе, сельлерею, мор- 
кови. Редиску, огурцы, помидоры, лук достаточно нарезать ломтиками а 
нежные листочки салата лучше подавать целиком. Ш 


Салат следует сначала ПОСОЛИТЬ, поперчить, заправить уксусом и только 


после этого можно добавлять растительное масло (соль в масле не раст- 
воряется). 


Несколько капель лимонного сока или уксуса, добавленные в салат 
сразу же после приготовления, позволят сохранить в нем больше витамина С, 


Два кусочка сахара, растворенные в небольшом количестве уксуса, 
могут заменить белое вино в любом соусе. 


Зеленый горошек при варке сохранит естественный цвет, если в воду 
добавить немного сахара. 


Чтобы пюре из гороха получилось без комочков, горох следует раз- 
мять или протереть в горячем виде. 

Используя консервированный зеленый горошек, не следует выливать 
отвар, так как в нем содержится столько же питательных веществ, сколько 
в самом горохе. Отвар можно использовать при варке супов. 


| ‚ Салат из редьки будет вкуснее, если добавить в него лук, поджарен- 
ный на растительном масле. 


Сок редьки, смешанный с медом, облегчает состояние больных брон- 
хитом, способствует отхаркиванию. 


Чтобы натертый хрен не потемнел, следует сбрызнуть его лимонным 

соком или уксусом и хорошенько перемешать, | ГА 
т а грибы также надо хранить в прохладном месте. В слу- 
ения плесени все грибы следует откинуть на дуршлаг и промыть 
кипятком, после чего приготовить новый маринад, переварить в нем грибы 
ибы, 


сло Й 
жить их в чистые банки, налить сверху слой растительного масла 
закрыть бумагой и плотно завязать. 


А Если грибы отсырели, их можно подсушить в умеренно нагретой ду- 
вке или печке, иначе они станут плесневеть и портиться. 


С сыроежек легче будет снять кожицу, если предварительно обдать 
грибы кипятком. 

У белых грибов рекомендуется отрезать корешки полностью или час- 
тично так, чтобы осталось не более половины. Корешки следует сушить 
отдельно. У подберезовиков и подосиновиков корешки не надо отрезать, 
а рекомендуется весь гриб разрезать по вертикали на четыре части. 

Маринад, приготовленный для заливки подберезовиков и подосинови- 
ков со временем не почернеет, если перед варкой грибы залить кипятком, 
а через 5—10 минут промыть их холодной водой. 

Пряности в маринад для грибов надо добавлять только тогда, когда 
он окончательно очищен от пены. 


Чтобы очищенные яблоки не потемнели, надо опустить их в слегка 
подсоленную холодную воду. 


Маслины можно долго сохранять, если их положить в стеклянную 
банку и залить рафинированным растительным маслом. 


Весной, когда нет свежих фруктов, особенно полезно употреблять в 
пищу сухофрукты. Из них можно варить компоты, а можно есть и сыры- 
ми, только предварительно сухофрукты следует промыть горячей водой 
и замочить на сутки, чтобы вернуть им утраченную влагу. 


Чтобы проверить, готово ли варенье, нужно налить канлю сиропа 
на промокательную бумагу, если вокруг капли не образуется влажное 
пятно — варенье готово. 

Когда варка варенья затягивается, оно долго остается жидким. Так 


бывает, например, с вишневым вареньем. Но если добавить в него не- 
много лимонного сока или яблочного желе, оно загустеет. 


Варенье можно хранить долго, если веревочку, которой завязывают 
банку с вареньем, сначала намочить. Она не будет скользить, а когда 
высохнет, то плотно прижмет пергамент к горлышку банки, предотвратив 
доступ воздуха в нее, 

Чтобы сохранить вкус, аромат и цвет свежих ягод при варке киселя, 
отжатый из ягод сок не следует кипятить. Кипятить можно только залитые 
водой отжатые ягоды и в полученный сироп добавлять сахар и крахмал. 
Сок нужно вливать в готовый кисель, когда он снят с огня. 

Чтобы на киселе не образовалась пенка, сразу после варки надо по- 
сыпать его сахарным песком. 


Разведенный крахмал следует быстро вливать в кипящий раствор, 
не в середину кастрюли, а ближе к ее стенке, в противном случае кисель 


получится неоднородным. 
а 1 В о 
В горячии кисель для аромата можно добавить /2 чаиной ложки 
ванилина, цедру лимона, апельсина. 
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рекомендуется 


залить горячим сиропом. В проти у 
вном сл чае они 
Н 


Чтобы быстро охладить горячий компот, н 
с компотом в большую посуду, наполненн 
добавлено немного крупной соли. 


Компот из кислых фруктов станет вкуснее, если 
щепотку соли. 


лучше добавить 1—2 столовые ложки красного вина - 


Компоты из вишен, черной смородины и черники мог 
приобрести фиолетовый цвет. П 
пригодны в пищу. 


УТ с0 временем 
Усть это не смущает вас, ибо они вполне 


Яблоки Обладают низкой 
50 калорий), по 


о | Му их с успехом можно использовать для разгрузоч- 

о т. Страдающим ожирением назначают яблочные дни (рекомен 

я за сутки в пять приемов 
ием съесть 1,5 кг яблок пре 

је З Г Л дпочтительно 
кислых сортов). Чувство голода при этом не Возникает. у 


ПРИЛОЖЕНИЯ 


Приложение 1 
Масса и мера некоторых пищевых продуктов 


Столовая ложка, г в Чайная ложка, г 
Наименованне продуктов Стакан 


[< верхом ] вровень 1 с верхом | вровень 


Сахар-песок, вола, крахмал, ман- 


ная крупа 210 25 20 10 5 
Масло растительное и топленое 240 — 20 — 6 
Томат-пюре 12%-ный 220 

Соль пищевая 225 25 20 10 6 


Рис, пшено 230 — 20 — — 
Горох лущеный 230 
Вода, молоко, уксус 250 — 20 — 5 


Приложение 2 


Посуда, инструменты и инвентарь, необходимые 
при домашнем консервированин 


Название Количество, шт. 
т Толнчество, шт 


Ручная укупорочная машинка 

Ложки чайные и столовые, ножи разных размеров из нержавеющей 
стали 

Нож для разрезания яблок и айвы на дольки 

Тазы разных размеров 

Овощерезка 

Соковыжималка 

Мясорубка 

Терка из нержавеющей стали 

Сито волосяное или металлическое 

Приспособление для удаления косточек вишен и черешни или косточко- 
выбивная машинка 

Весы столовые 

Песочные часы 

Термометр 

Щипцы для банок 


по 


а а а на Сл 


Сетка из нержавеющей стали для бланширования фруктов 
Стеклянная мензурка 

Воронка для розлива соков 

Бак или ванна (с крышкой) стерилизационная высотой 30 см и диа- 
метром 35 см с дырчатой сеткой 1 
Ведро эмалированное 1 
Кастрюля для стерилизации банок, бутылей и бутылок с деревянной 
или металлической решеткой 

Чайник 

Сковорода 

Противень 

Доска деревянная кухонная 
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Название Количество, шт 


Пробки корковые больших размеров 5—10 
Каучуковая трубка длиной 50—60 см, диаметром 10—12 мм 2—3 
Картофелечистка или желобковый нож 1 
Конусная трубка 1 
Ушат деревянный, кастрюля или ведро эмалированное для виноград- 

ного сока 1 
Соковарка 1 
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17. Перец сладкий маринованн:, 


18. Перец стручковый горький м. 3. 


19. Томаты красные маринованные ` 
20. Огурцы маринованные. . . 

21. Ассорти маринованное . 

22. Морковь маринованная . 


23. Морковь маринованная со специями : 


24. Свекла маринованная . 

25. Слива маринованная . 

26. Виноград маринованный . 
27. Яблоки маринованные . 

28. Груши маринованные . 

29. Крыжовник маринованный . 
30. Мушмула маринованная . 


31. Портулак ь нованный . 7 

32. Черная смородина маринованная. 
Квашение . А 

33. Капуста квашеная . 

34. Баклажаны квашеные . 


35. Морковь квашеная. 

36. Свекла квашеная 

37. Перец сладкий квашеный . 
Соление . В" 

38. Перец сладкий соленый . 

39. Томаты соленые. 

40. Огурцы соленые . Я 

41. Огурцы малосольные . 


42. Огурцы соленые со смородиной или лимонной кислотой. 


43. Сухой засол пряной зелени. 
44. Сухой засол баклажанов. 


45. Засолка баклажанов с пряной зеленью, горьким стручко: 


вым перцем и чесноком к 
46. Кабачки и патиссоны соленые . 
47. Каперсы соленые 
48. Перец стручковый горький соленый . 
49. Стручковая Фасоль соленая 
50. Чеснок соленый. . 
51. Крыжовник соленый 
52. Арбузы соленые . 

Мочение . А 
53. Моченая клюква. 
54. Яблоки моченые . 


55. Райские (китайские) яблоки моченые . 


56. Виноград моченый . 
Сушка фруктов, ягод и сзощей . 
Сушка фруктов, ягод 


57. Сушка яблок 

58. Сушка груш 

59. Сушка слив 

60. Сушка вишни и черешни 
61. Сушка персиков 

62. Сушка абрикосов 

63. Сушка кизила 


125 


%инЫ и черники . 
дной и невежинской рябины . 
„«овника . ее 
‚сушка калины . 
73. Сушка малины . 


Сушка овощей . 


74. Сушка стручковой Я фневдя А 
75. Сушка баклажанов . у УЫ 

76. Сушка картофеля . 

77. Сушка зеленого горошка . 

78. Сушка свеклы . 

79. Сушка моркови . 

80. Сушка белокочанной капусты . 

81. Сушка цветной капусты . 

82. Сушка лука репчатого . 6 
3. Сушка сладкого и горького ст ручкового' перца З 


Сушка зелени . 


84. Сушка укропа . 

85. Сушка петрушки . 

86. Сушка базилика (регана). 

87. Сушка эстрагона и 

88. Сушка кинзы . : 

89. Сушка мяты перечной . > 

90. Сушка сельдерея и пастернака З Е 

91. Сушка белых аўсы (петрушки, сельдерея и пастер- 
нака) . Т РРА СИ 

96. Сушка щавеля Р 

93. Сушка шпината. 

94. Сушка крапивы . 

95. Сушка лепестков роз . 

96. Сушка листьев лимонника . 

97. Сушка листьев облепихи . 


Засахаренные продукты. Соки, желе, повидло . 


Засахаренные продукты . 


98. Лимон в сахаре . я З 
99. Черная смородина дробленая ‹ с сахаром У 
100. Малина в сахаре . " е" 

101. Лепестки роз в сахаре . 

102. Шиповник в сахаре. 

103. Айва в сахаре. ЖА 

Соки фруктовые, ягодные и овощные . 


104. Сок из облепихи с сахаром. , 

105. Сок из черной смородины с сахаром . 

106. Кизиловый сок. " 

107. Сок из шиповника с сахаром х : 
108. Сок из шиповника и красной смородины с сахаром Е 
109. Сок из крыжовника и аронии с сахаром . 

110. Сок из облепихи и лимонника с сахаром. 

111. Сок из лимонника с сахаром . 
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112. Сок из аронии, шиповник: Х 
113. Сок из аронии и малины сс 
114. Сок из аронии и вишни с саг 
115. Сок из аронии и яблок с сахарох 
116. Сок из аронии, клюквы, яблок и кр 
117. Сок из аронии, черной смородины и яи Ҹ 
118. Сок с мякотью из черной смородины с са... 
119. Сливовый сок с сахаром . 
120. Сливовый сок с мякотью и сахаром, 
121. Сок из ревеня с сахаром . 
122. Березовый сок. р 
123. Черничный сок с мякотью и сахаром : 
124. Пикантный сок из огурцов . 
125. Свекольный сок с сахаром. 
126. Морковный диетический сок. 
Желе и повидло . е 
127. Желе из красной смородины . 
128. Желе из сока облепихи . 
129. Повидло и пюре с сахаром . 
Консервирование ғрибов 
Переработка грибов 
Сушка грибов 
Соление грибов 
Маринование грибов 
Консервирование грибов в герметично укупоренной таре. 


130. Грибы, маринованные с луком. 

131. Грибная икра . : А 

132. Грибной соус с картофелем ? 

133. Грибной соус кисло-сладкий . 

134. Грибной соус с лимонным соком . : 
135. Грибной соус с луком и томатом-пастой . 
136. Красный соус со свежими грибами . 
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137. Кабачки и патиссоны, тушенные с грибами и 1 томатами. 


Хозяйке на заметку . 
Приложения . 
Литература . 
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